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PRESENTACION 
La recogida de datos referente a la etnograffa de Zea- 
nuri (Bizkaia) la inicie en 1974, a rafz de la publicacion 
por D. Jose Miguel de Barandiaran de la Gufa para una 
encuesta etnografica. 
Entre los años 1983 y 1985 he centrado mi atenci6n en 
el tema referente al Grupo Domestico, dado que era este 
el capitulo que me correspondfa aportar al proyecto de 
investigacion Contribucidn al Atlas etnografico de Eus- 
kalherria. Regiones de Bizkaia y Gipuzkoa, que obtuvo 
la beca BARANDIARAN del año 1983. 
Despues de una lectura final, me percato de la existen- 
cia de ciertas reiteraciones innecesarias a to largo de los 
cuatro apartados que he redactado. Estas reiteraciones 
obedecen a dos razones. En primer lugar a la estructura" 
misma del trabajo que responde a las preguntas concre- 
tas del cuestionario. Siendo el hecho cultural un todo re- 
lacionado, resulta a veces dificil, al dar la respuesta, de- 
tenerse en los justos limites de la pregunta. Pero por otra 
parte, estas repeticiones obedecen a algo mas simple; al 
hecho de que la redacci6n final se hizo en dos momentos 
separados; el primero en el verano de 1984 y el segundo 
en otoño de 1985. 
La lengua de relacion con todos mis informantes ha si- 
do siempre y exclusivamente el euskera. Varios de ellos 
apenas entienden otra que su lengua nativa. Por ello, to- 
do el material proveniente de mis informantes esta reco-
gido en euskera. He procurado transcribir con fidelidad 
las denominaciones de los objetos, las acciones y, en mu- 
chos casos, las explicaciones dadas, tal como los he reco-
gido. Con todo, quiero hacer algunas precisiones al res-
pecto. La transcripci6n de estas palabras y textos es fo- 
nol6gica, utilizando la grafta mas aproximada y tenien- 
do en cuenta que estan inclufdas en una redaccion en 
castellano. 
Por raz6n de una comprensi6n mas facil de los textos 
en euskera, he utilizado las letras z y ts, tal como es usual 
en la literatura escrita. Siempre habra que tener en cuen-
ta, a la hora de leer, que esta letra z, en el habla de la 
localidad suena mas bien como la s, y que ts tiene, asf 
mismo, un sonido equivalente a tz. 
Los puntos y las comas, en los textos orales transcri- 
tos, estan asf mismo, en funcion de una comprension de  
los mismos. En algunos casos, he completado algunas pa- 
labras contrafdas, poniendo entre parentesis los sonidos 
que generalmente se omiten en la pronunciaci6n. 
Los informantes, cuya relacion transcribo, son todos 
ellos naturales de Zeanuri y han residido en esta locali- 
dad durante toda su vida. En esta relaciOn sOlamente in- 
cluyo aquellos que me han ido aportando datos a reque- 
rimiento expreso por mi parte. Naturalmente, son muchf- 
simas mas las personas de mi pueblo de quienes he reci-
bido informaci6n en conversaciones y comentarios sobre 
aspectos de la vida tradicional y actual. Incluso, algunos 
de ellos, me han hecho puntualizacion sobre datos muy 
concretos. Aunque no les mencione expresamente, esto ha- 
rfa excesivamente larga la lista, quiero manifestarles des- 
de aqui mi agradecimiento por su colaboracion. 
INFORMANTES 
Luisa Aldekoa Alkain. Nacio en 1904 en el molino de 
Errotabarri. Desde 1931 viven en el nucleo urbano de la 
plaza. A ella le debo gran parte de los datos para esta en- 
cuesta. Mi permanente vinculaci6n con ella, por ser mi 
madre, me ha permitido ademas comprobar y contrastar 
los datos obtenidos de otros informantes. 
Kontze Etxebarria, nacida en 1903. Pertenece a una fa- 
milia de pastores. Ella misma se caso con el pastor Patxi 
Azkarra, fallecido en 1976. Vive en el caserfo Azkarra. 
Cofradfa de Ozerimendi. 
(+) Basilio Etxebarria, nacido en 1898. Hermano de Kon-
tze. Desde su juventud fue pastor en Gorbea. Ha vivido, 
casado, en el caserfo Lexartza. Cofradfa de Uribe. Falle- 
cio en 1983. 
(+) Antonia Inchaurraga. Nacida en 1922. Casada. Du- 
rante muchos años ejercio como serora en la Iglesia. Na- 
cio y vivi6 en Elexondo, casa proxima a la Iglesia parro- 
quial de Zeanuri. Falleci6 en 1982. 
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Iñaki Gorostiza-goiza. Nacido en 1914, en el caserfo Zu- 
loa, Cofradfa de Uribe. Durante toda su vida ha sido 
agricultor. 
(+) Juan Angoitia. Nacido en 1897 en Uribe zelai. En 
su juventud trabajo durante unos años en la industria. 
Se caso al caserfo Añibarro en la misma Cofradfa de Uri- 
be. Ha fallecido en 1985. 
Albina Pujana, nacio en 1915 en el molino de Olabarri, 
Cofradfa de Ibarguen. Soltera. Durante años ha vivido 
con una tfa suya en la casa Ugerka, donde reside 
actualmente. 
Gerardo Lejarza, nacio en 1897 en el nucleo de la Plaza, 
en Albakoa. Ha sido zapatero y barbero en el casco 
urbano. 
Jose Beobide, nacido en 1919, en Patrokorta, Ipiñaburu. 
Vive casado en el caserfo Intxaurbeko -errota de Uribe. 
Ha trabajado como obrero en la industria. Actualmente 
jubilado. 
Nicolasa Goikuria, nacida en 1904 en el caserio Akauri- 
zar, Cofradfa de Asterria. Se cas6 al caserfo Ogara en Ipi- 
ñaburu, donde vive actualmente. 
Maria Victoria Artetxe, nacida en 1917 en el caserfo Ka- 
miñoa pr6ximo a la plaza. Pequeña explotaci6n agrfcola. 
Miren Manterola, nacida en 1919 en la plaza. Sus padres 
regentaron un estanco de tabacos, un comercio de telas, 
zapatos y relojerfa. 
Begoña Goikoetxea, nacida en 1933 en el nucleo urbano. 
Ama de casa. 
Antonio Etxebarria, nacido en 1930. Agricultor. Vive en 
el caserfo Azkarraga de la Cofradia Ozerimendi. Perte- 
nece a familia de pastores. 
Sabin Manterola, nacido en 1932. Regenta un comercio 
de alimentacion y ferreterfa en la Plaza del pueblo. 
Joseba Zuluaga, nacido en 1931 en el caserfo Intxaurbe, 
cofradfa de Uribe. Casado, agricultor. Desde hace unos 
años trabaja en la industria. 
Doroteo Intxaurbe, nacido en 1935, en la Cofradfa de AI- 
zusta. Cantero y albañil. Casado. Actualmente vive en Bil- 
bao. En verano y en los fines de semana reside en Zeanuri. 
La premura del tiempo me ha impedido ultimar den- 
tro del plazo requerido la redacci6n final de los aparta- 
dos relativos a los Datos geogrdficos y a La Casa. 
Por otra parte, estos temas, y sobre todo el primero, 
son del todo necesarios para situar el trabajo redactado 
en su contexto fisico, hist6rico y social. Algunos de los 
datos relativos a la casa en Zeanuri, fueron publicados 
por mf, aunque dentro de una perspectiva mas general, 
en la coleccion: EUSKALDUNAK, t. 3, pp.537-600. Edi-
torial Etor, San Sebastian, 1981, bajo el titulo ETXEA. 
A reserva de una pronta conclusion de la redaccion de 
estos temas relativos al Grupo Dom ^ stico de la encuesta 
ETNIKER, ofrezco como introducci6n una resumida des- 
cripci6n general de la localidad de Zeanuri, donde he rea- 
lizado esta encuesta. 
Zeanuri, a 20 de Diciembre de 1.985. 
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DATOS GENERALES 
NOMBRE DE LA LOCALIDAD. 
Zeanuri / Ceanuri 
En euskera se pronuncia Seanuri. En el habla del valle 
de Arratia, este nombre se contrae a Sedni 
Los habitantes reciben el nombre gentilicio de Zeanu-
ristarrak o sdnistarrak. 
La denominacion documental e historica ha sido: An- 
teiglesia de Ceanuri o Anteiglesia de Santa Maria de 
Ceanuri. 
SITUACION. 
El municipio esta situado en el limite sur de Bizkaia. 
Confina al sur con la provincia de Alava, en el t^ rmino 
municipal de Cigoitia, y con el municipio de Ubidea; al 
Este con el de Dima; al Norte con Arantzazu, en un cor- 
to limite, y con Villaro. Al Oeste con el mismo municipio 
de Villaro y con Orozko. 
Zeanuri forma parte del Valle de Arratia, que incluye 
las localidades de: Ubidea, Zeanuri, Villaro, Artea, Aran- 
zazu, Yurre, Dima, Lemona y Bedia. 
Municipio de ZLANURI 
Situacibn Geogrgfica 
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SUPERFICIE. 
El t^ rmino municipal tiene 67,26 Km2 . Es uno de los 
municipios mas extensos de Bizkaia. 
Dentro de su t^ rmino se pueden distinguir geografica- 
mente tres zonas: 
1. El macizo del Gorbea (Gorbaie): La ladera norte de 
este monte pertenece a Zeanuri. En esta zona se asientan 
los montes mas altos del municipio: 
Gorbea (Gorbaie) 1475 m., en el limite con Alava 
Aldamin 	 1362 m. 
Lekanda 	 1302 m., en el limite con Orozko 
Este macizo o sierra se prolonga hacia el 0., ya en t^ r- 
minos municipales de Orozko. 
En esta zona, en alturas superiores a 900 m., se sittuan 
los pastizales de Arraba (Arrabako landea), Egiriñao (Igi- 
ñe), Aldamiñape , Arralde, etc. 
A estos pastizales suben los pastores en Mayo y per- 
manecen alli con sus rebaños hasta Octubre o Noviembre. 
2. Meseta. La divisoria de aguas tiene como puntos Al- 
tungane (765 m.), Puerto de Barazar (604 m.) y Abaro 
(658 m.). Todos ellos en el t^ rmino de Zeanuri. 
Al sur de esta divisoria, y como anticipo de la llanada 
alavesa, se extiende una zona amplia con alturas entre 600 
y 700 m. Hay escasos establecimientos humanos en esta 
zona. En ella se encuentran la mayor parte de los terre- 
nos comunales del pueblo. Sus aguas van al Mediterraneo. 
3. Valle. Al norte de esta divisoria, el paisaje se precipita 
en una profunda depresion, iniciando el Valle de Arra-
tia. Por lo que se refiere al territorio de Zeanuri, situado 
en el arranque mismo de este valle, la depresion forma 
un gran circo que, al norte, se estrecha con la peña Urre-
koatxa (582 m.), en el limite con Dima y con el monte 
Urkiagane (430 m.), en el limite con Villaro. 
Este circo esta flanqueado al E, por la sierra de Ma- 
kasti (483 m.), y San Blas (503 m.), en el limite con Di- 
ma. Al O. por el macizo de Lekanda, en el limite con 
Orozko. 
Por debajo de los 400 m. generalmente, es en esta zo-
na donde se asientan los caserios. 
El punto mas bajo del municipio esta a 160 m., al em-
bocar el valle hacia el t^ rmino de Villaro'. 
Rios: El rio central de Zeanuri, denominado tradicional- 
mente por los molineros Erreka Nausie, nace en la lade- 
ra N. del macizo del Gorbea y recorre todo el t^ rmino 
municipal en direccion S-NE, atravesando el nucleo ur-
bano o Plazea y saliendo por Uguna hacia Villaro y dan- 
do origen al rio Arratia. Este rio recibe en el t^ rmino de 
Zeanuri diversos afluentes. Los mas importantes por su 
caudal son: Beretxikorta, Uribe y Asterria. 
(1) Todas las alturas han sido tomadas del Plano Fotogram^ tr^co (dis- 
tribucion de minutas). Excma. DiputaciOn de Vizcaya. 
POBLACION. 
La poblacion del municipio ha permanecido estable du- 
rante un siglo. Es a partir de 1960 cuando se produce un 
profundo descenso en el numero de sus habitantes. La 
densidad de 35/36 h. por km2 , en la primera mitad del 
siglo, ha pasado actualmente a 20 h./Km'. 
He aqui la relacion de censos: 
1847 	  2.150 h. 
1860 	  2.555 " 
1887 	  2.428 " 
1900 	  2.515 " 
1910 	  2.376 " 
1920 	  2.447 " 
1930 	  2.489 " 
1940 	  2.346 " 
1950 	  2.720 " 
1960 	  2.352 " 
1965 	  2.034 " 
1970 	  1.740 " 
1975 	  1.403 " 
1981 	  1.308 " 
LENGUA. 
La lengua que hablan los habitantes de la localidad, 
tanto en la vida familiar como en las relaciones publicas, 
es el euskera. Las funciones religiosas, las reuniones del 
Ayuntamiento y los actos publicos -concursos, especta- 
culos populares, etc- se desarrollan en euskera. 
Dentro del dialecto vizcaino, los lingiiistas han clasifi- 
cado el habla de Zeanuri en el subdialecto occidental y, 
dentro de este, en la variedad de Arratia2 . 
SISTEMA DE POBLAMIENTO. 
Desde antaño la poblacion se ha asentado en dos siste- 
mas de poblamiento. 
Por una parte, esta un pequeño nucleo urbano deno-
minado Plazea. Esta concentracion, distante 31 Km. de 
Bilbao y 35 Km. de Vitoria, se halla a ambas veras de 
la actual carretera 240 de Urgoiti a Villareal, al inicio mis-
mo del ascenso al puerto de Barazar (604 m.). A este nti- 
cleo llegaba uno de los tramos del tranvia Bilbao- 
Durango-Arratia, que inaugurado en 1900, funciono hasta 
1960. 
En este nucleo se ubican el Ayuntamiento Errikoetzea, 
el Juzgado, las escuelas, los talleres artesanales, los 
2.- Pec'-o de YRIZAR. Los dialectos y variedades de la lengua vasca. 
Estud l^nguistico-demogrdfico en Boletin de la Real Sociedad Bas- 
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Parroquia de Andra Mari de Zeanuri. Al fondo el nucleo urbano. (Hacia el año 1930). 
comercios, las fondas y las tabernas. La Iglesia Parroquial 
dista 800 m. de este nucleo. 
Por otra parte, estan los barrios y aldeas. Estos barrios 
compuestos generalmente por pequeñas concentraciones 
de casas, auzuneak, han tenido siempre una acusada per- 
sonalidad dentro del municipio. Tradicionalmente se han 
estructurado en organizaciones denominadas Cofradias, 
Kofradiek, que solventaban muchas de las cuestiones que 
atañian a los intereses comunes relacionados con el mo- 
do de vida rural. Son siete las cofradias del municipio: 
Asterria, Ibarguen, Alzusta, Undurraga-Ipiñaburu, Ar-
zuaga, Ozerimendi y Uribe. 
Un mapa realizado en 1926 en el Laboratorio de Eus-
ko Folklore, e incluido en el trabajo etnografico de E. Go- 
rostiaga, que se cita en la bibliografia, refleja bien el sis- 
tema de poblamiento. 
La unica observacion que cabe hacer a aquel mapa es 
que, actualmente, se han despoblado determinados auzu-
neak, lejanos como Beobide, Atxondoa, Arrikibar. Este 
ultimo por razon de la construccion de una gran presa  
de aguas. En cambio, se han incrementado las casas en 
el nucleo de la Plaza. 
Para concluir esta introduccion, doy una breve relacion 
de trabajos etnograficos sobre Zeanuri y que atañen a te-
mas del Grupo Dom^stico. 
Es obligado decir que tambien las investigaciones et- 
nograficas de Zeanuri han sido promovidas por la emi-
mente labor de Barandiaran en dos momentos de su tra-
yectoria: Uno primero en torno a la Sociedad de Eusko 
Folklore que creo en los años 20; y un segundo en torno 
al grupo ETNIKER-BIZKAIA que creo en 1973. 
Por mi parte es una satisfaccion y a la vez un honor 
poder ofrecer a Don Jose Miguel este trabajo que he rea- 
lizado, siguiendo su plan y teniendo en cuenta sus 
instrucciones. 
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LA ALIMENTACION 
I. 37.- NOMBRES DE LAS COMIDAS. 
Normalmente se come tres veces al dia. 
Estas comidas se denominan: 
- ARMOTZUE 0 GOZARIE, desayuno. Nombre verbal: 
armutzau, goxaldu. 
- BAZKARIE, comida del mediodia. Nombre verbal: 
bazkaldu. 
- AFARIE, cena. Nombre verbal: afaldu. 
En circunstancias de trabajos duros, o en determina- 
das ^ pocas del año, se hacen otras dos comidas intercala- 
das entre las anteriores: 
- AMARRETAKOA, lit. "la de las diez", a media 
mañana. 
- MERINDIA, merienda, a media tarde. 
Este sistema de tres comidas fijas y dos ocasionales o 
complementarias, esta vigente, con pequeñas variantes, 
desde primeros de siglo, por lo menos. 
Hasta hace 40/60 años, y aim despu ^ s, cuando se ma- 
drugaba por razones de trabajo o de viaje, se empezaba 
el dia tomando una copa de aguardiente acompañado de 
una punta de pan. 
Goizean goizeti(k) yagi ezkero, kopa bat aguardiente 
ogi kuskur bategaz artzean zan. 
A esta colacion se le llamaba barausi, lit. "romper el 
ayuno", desayuno. Barausi dogu, hemos desayunado. A 
los ingredientes de esta colacion, aguardiente y pan, se 
les denominaba barauskarrie. 
Ain ahora pervive una pequeña costumbre relaciona- 
da con esta practica. Cuando en una familia se celebra 
un acontecimiento relacionado con un rito de pasaje de 
uno de sus miembros, boda o primera misa, etc, se obse- 
quia por la mañana a los vecinos con anis o vino dulce 
y galletas. Antiguamente con aguardiente y pan. A este 
obsequio se le llama barauskarrie. Eskontzetan baraus- 
karrie eroaten da auzoari. Hasta hace unos veinte años, 
cuando los funerales se celebraban por la mañana se ofre- 
cia barauskarrie a los parientes que, de otras localidades, 
acudian a la casa mortuoria. 
I. 38: LUGAR Y HORA DE LAS COMIDAS. 
Los de casa, etzekoak, comen en la cocina, suitian, tan- 
to si lo hacen individualmente o en familia. Es una prac- 
tica general. La disposicion de la casa tradicional no pre- 
veia otro lugar para comer que no fuera junto al fuego, 
donde se preparan los alimentos. 
El comedor, komedora, es un departamento relativa- 
mente moderno, fruto de una reforma de la casa, cuan- 
do ^ sta es antigua. Solamente cuando es de reciente cons- 
truccion, responde a un diseño original. En cualquiera 
de los casos el comedor se utiliza en muy escasas 
ocasiones. 
Normalmente, el comedor es el departamento para 
guardar la vajilla y la manteleria de las grandes festivida- 
des. Alli se guardan las conservas caseras, las frutas, los 
licores festivos, la maquina de coser, etc. 
Corner en la cocina es lo natural y lo intimo. Para co-
rner en el comedor tiene que mediar un acontecimiento 
extraordinario: festividad patronal, convidados, celebra- 
cion familiar o reunion de la familia entera, familie osoa. 
En estas ocasiones, en los caserios, y aun hoy en dia, se 
usa como comedor el corredor central de la casa, sarre-
rako salea, al que se accede por la puerta principal. 
Esta funciOn casi connatural de la cocina se ve actual- 
mente constreñida en las nuevas casas de pisos del casco 
urbano, en las que se ha reducido grandemente el espa-
cio destinado a cocina. Estas cocinas modernas estan idea- 
das, casi exclusivamente, en funcion de un laboratorio de 
comidas, de lavado de ropa y de despensa de alimentos. 
Sin embargo, en la valoracion popular, todavia se si-
gue estimando la amplitud de la cocina en su doble fun- 
cion tradicional. Suitia ederra! se dice para describir una 
cocina amplia. Esta expresion ha pasado al habla caste-
liana traducida literalmente: ICocina hermosa!, en signi- 
ficacion de cocina amplia. 
El desayuno, armotzue o gosarie, se toma hacia las 8 
de la mañana, tanto en invierno como en verano. En ge- 
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neral, esta comida tiene mas 
 catheter de colacion indivi-
dual que de comida familiar. 
Amarretakoa, "la de las diez", se toma a media ma-
liana y tiene asimismo un catheter de colacion o bien in-
dividual o bien del grupo que esta trabajando en labores 
de la casa o en el taller familiar. 
Actualmente, esta colacion se ha sustitufdo por un bo- 
cadillo, bokadilloa, que se prepara la vfspera o a primera 
hora de la mañana para aquellos que trabajan fuera de 
casa en fabricas, obras, etc. 
La comida del mediodfa, bazkarie / eguerdiko bazka- 
rie, tiene lugar entre la una y las dos del mediodfa. Gene- 
ralmente en los caserfos se come un poco antes que en 
el casco urbano del pueblo. El trabajo fuera de casa y el 
sistema de turnos rotativos en el horario de trabajo ha- 
cen que la comida de mediodfa, asf como la cena, hayan 
perdido gradualmente el catheter familiar. Esto ocurre so- 
bre todo en los caserfos que han perdido el catheter de 
empresa agrfcola-ganadera familiar y donde uno o varios 
de sus miembros salen a trabajar fuera del pueblo. Este 
proceso, iniciado hace 50/60 años, se ha incrementado 
en las dos ultimas acacias. Asf mismo, debido al cierre 
de las escuelas de barriada hacia 1974 y la consiguiente 
concentracion escolar, los niños de las aldeas comen fue-
ra de casa. Esto ocurre tambi ^ n con los adolescentes y 
jovenes de enseñanza profesional o secundaria. 
Los domingos y dfas festivos es cuando la comida del 
mediodfa adquiere mas catheter familiar. Tales dfas se re- 
trasa generalmente la hora de la comida y se espera a los 
rezagados. 
Hace 50/60 años, antes de los cambios oficiales de ho-
rario, que por cierto, no gozan de gran estima entre los 
aldeanos, se comfa invariablemente a las 12 del medio- 
dfa. Esta hora era señalada por la campana parroquial 
y tambi^ n por las campanas de las ermitas de los siete 
barrios o cofradfas del municipio. A este toque se le de- 
nomina amabiek, las doce. 
Un dato que indica la resistencia popular al horario ofi- 
cial al que he aludido, es el siguiente. En la ermita de San 
Juan en la Cofradfa Arzuaga, segufan tocando en 1976 
estas campanas de mediodfa, a las doce horas solares; esto 
es: a la una en invierno y a las dos en verano. En la Pa- 
rroquia y en las otras ermitas lo hacen a las doce horas 
oficiales. Pero tales toques en hora oficial ya no indican 
la hora de la comida, bazkaitordue. Bazkaitordue da, 
amabiek yo daurie / "Es la hora de comer, han dado las 
doce". Tambi^ n se utiliza el t ^ rmino otordue para indi- 
car hora de corner. 
Merienda, merindia. Tiene lugar a media tarde y se 
prescinde facilmente de ella. Es una colaciOn mas propia 
del verano. Udarantza ixiten da merindia geio. 
Los adultos y ancianos suelen tomar en casa un café 
con leche con galletas o fruta, de cinco a siete de la tarde 
segun la estacion del año. 
En caso de estar realizando trabajos que requieren es- 
fuerzo nunca se omite esta colaciOn. 
Hace 40/50 años y aun mas recientemente, en el perfo- 
do de la escarda del mafz, artayorrea, que se hacfa en gru-
po, se solfa llevar a los escardadores, yorratzalleak, la me- 
rienda a la misma heredad, solora bertara. Esta comida 
suponla un alto en el trabajo. 
Para los niños, la merienda, desde antiguo, es un algo 
imprescindible y tradicionalmente ligado a la salida de  




madre- necesitamos la merienda". 
Los niños se proveen de la merienda en casa y con ella 
en la boca, merindia agoan dauriela, salen a jugar. 
Cena, afarie. Tiene lugar entre las 7 en invierno y las 
9 'h en verano. Siempre ha tenido este catheter oscilante, 
y aunque esta comida final ha perdido mucho de su anti- 
guo catheter de comida en familia, normalmente las per-
sonas mayores, que permanecen en casa, cenan juntos. 
Para los que trabajan fuera del pueblo o se desplazan por 
razones de estudio, la cena se ha convertido en una cola-
ciOn individual y muchas veces solitaria. Los jovenes, los 
domingos y fiestas, raramente cenan en casa. 
I. 39.- LA COMIDA PRINCIPAL Y COMPOSICION 
DE CADA COMIDA. 
La comida principal sigue siendo la del mediodfa, 
eguerdiko bazkarie, y ello no solo por razon de la mayor 
cantidad de alimentos que se toman, sino tambi ^ n por- 
que generalmente marca una division en la jornada y por- 
que mantiene aim un catheter familiar vinculante. Al me- 
nos se sigue valorando como ideal el corner en casa. 
Goizeko armotzue, desayuno. 
* Generalmente en el desayuno se toma café con leche 
y pan en forma de sopas, kafesnea sopakaz. Recientemen- 
te se ha introducido en algunas casas y sobre todo entre 
gente joven la costumbre de untar el pan con mantequi-
lla, margarina o mermelada. 
* Se agrega chocolate o cacao en polvo a la leche con so- 
pas que toman los niños y adolescentes. 
* En algunas familias se añadfa a la leche una o dos on- 
zas de chocolate que disolvfan con la cuchara. 
* Tambi^ n se esta extendiendo la practica de consumir fru- 
tas frescas, sobre todo naranjas, durante el desayuno. 
* En los caserfos, las personas que han de desarrollar tra- 
bajos duros desayunan tocino frito, urdei prijidue, o hue- 
vos fritos, arrautze prijiduek, o embutido casero, txori- 
xoa. A este desayuno fuerte se le denomina sartenekoa, 
de sart^ n. Como complemento se toma un tazon de le- 
che, katillu bete esne. 
* Hace 60-70 años y aun mas recientemente, el desayuno 
consistfa generalmente en leche sin café, al que se añadfa 
muy desmenuzada una torta de harina de mafz, talo. 0 
bien consistfa el desayuno en una papilla de harina de 
mafz, morokile, a la que se añadfa leche caliente. 
* Se recuerda que antiguamente se solfa desayunar sopa 
de ajo, beraktz sopea. Tal desayuno hoy serfa una serial 
de penuria economica. 
* De cualquier modo, la leche, esnea, con diversos adita- 
mentos, ha sido la base del desayuno, al menos en lo que 
va de siglo. De ahf la extrañeza que les producfa a los de 
Zeanuri el que sus vecinos, los alaveses de detras del Gor-
bea, desayunaran patatas con pimiento rojo. La diviso- 
ria de aguas parecfa aarcar, en este caso, una divisoria 
en habitos alimentarios. 
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Egurdiko bazkarie, comida del mediodia 
 
La comida del mediodia, en dia de labor consiste en:  
* una sopa, sopea, generalmente de fideo o pasta. A ve- 
ces se prescinde de este plato.  
* un cocido, lapikokoa, que varia entre:  
- alubia roja o blanca, babagorrie
-
babazurie. 
- patatas con puerros, porru-patatak. 
- patatas con judias verdes, baine-patatak. 
- garbanzo con berza, garbantzue azeagaz. 
* un principio, printzipioa, de came o pescado.  
- came de ganado vacuno, okelea. 
- de ave, egaztie/ollaskoa. 
- de conejo, konejue. 
- embutido casero, txorixoa, jamon casero, etzeko per- 
 nile con tomate hecho, tomate inegaz. 
- jamon de York con huevo. 
- pescado, arraiñe, generalmente una vez por semana. 
 
La came y el pescado se sirven con una guarnicion de:  
patatas fritas, patata prijiduek, pimientos verdes, piper 
prijiduek, tomate hecho, tomate ine, pimientos rojos asa-  
dos, piper erreak. 
* postre, generalmente consiste en fruta del tiempo,  
etzeko frutia, o fruta comprada en comercio, dendan 
erosie. A veces queso, gaztaia. 
* café solo, kafe utse o con leche, kafesnea. 
En verano se suele sustituir la sopa por una ensalada,  
ensaladea, de lechuga, tomate y cebolla, letxugia, toma - 
 tea, kipullia. 
Hasta hace 30/40 años, la comida, sobre todo en los 
caserios consistia casi invariablemente, en un cocido de 
alubias rojas, babalapikoa, condimentado con tocino, ur- 
 deie, y chorizo. Primero se comian las alubias y despues  
los aditamentos que habian servido de condimento. En 
la practica, era un plato unico. De postre se tomaba fru-  
ta del tiempo recogida en los frutales de casa. No se com-
praba la fruta. A la compra de fruta en los comercios se 
refiere la afirmacion que he oido: Gaur egunian ez dao 
baserrien postre bako yanik. Actualmente, no hay en el  
caserio, comida que no tenga postre de fruta.  
Gaubeko afarie, cena 
 
La cena de la noche es normalmente mas ligera que la 
comida del mediodia. 
Como primer plato:  
- sopa de ajo, berakatz sopea. 
- un cocido ligero: patatas con puerros, porru patatak. 
- o bien se aprovecha el cocido que ha sobrado al me- 
diodia en forma de pure. 
 
Como segundo plato:  
- tortilla de patatas. 
 
- huevos fritos, arrautze prijiduek. 
- came o pescado.  
Tambien en este caso se aprovecha lo sobrante del me- 
diodia al que se le añade para completar algun huevo.  
De postre: fruta o/y leche sola o con café. Generalmente 
 
en la cena se toma mas leche que al mediodia. 
Hace 40/60 años se cenaba generalmente. 
 
- patatas con puerros cocidos con cecina, porru pata-
tak zeziñegaz egosite, y como principio la came mis- 
ma okela egosie bera, que habia servido de condimen-  
to. De postre, castañas cocidas, gaztañe egosiek, o 
manzanas asadas a la parrilla en las brasas del fuego 
bajo, sagar erreak, y/o leche caliente sin café. 
- o bien, sopa de ajo, tortilla de patatas con huevos pa- 
sados por agua, castañas cocidas o manzanas asadas 
y leche. 
Antes como ahora, tanto en la comida como en la ce-
na, los cocidos y los principios se toman acompañados 
de pan. 
Amarretakoa, a media mañana 
 
- Cuando se hace en la misma casa se toma: jamon, 
pernile, o tocino, urdeie, chorizo o un huevo frito que 
se toma con pan. A veces, un huevo pasado por agua 
hirviendo, o un poco de caldo extraido del puchero 
que esta al fuego. 
- Cuando se toma fuera de casa este amarretako, con- 
siste en un bocadillo de jamon, chorizo, tortilla o queso. 
Merienda 
Los niños toman pan y chocolate, una o dos onzas de 
la tableta, ontzea, o pan untado con crema de cacao; o 
bien pan acompañado de frutos secos, queso, o fruta. 
Hasta hace unos 30 años y aun mas recientemente, los 
niños merendaban pan con una unica onza de chocolate 
o pan con miel, eztie, o pan con natas de leche azucara-
das, esnetelak azukareagaz, o pan con nueces, avellanas 
o fruta de casa. 
Los adultos merendaban queso, gaztaia, membrillo, 
membriloa, higos secos, ikopasak, con pan y vino. 0 un 
café con leche con galletas o fruta. 
Comidas fuera de casa 
 
Cuando se salia de casa para todo el dia por razones 
de viaje, peregrinacion, feria, visita de inspeccion al monte 
o incluso por razones de trabajo en algunos casos, se lle- ^ 
vaba, y aun hoy se Ileva, la comida desde casa. A esta 
comida se le llama maletea. Solia, y aun suele, tener es- 
tos comestibles: pan sin cortar en trozos o rebanadas, ogi 
osoa, huevos duros, arrautze egosiek, chorizo cocido, txo-
rixo egosie, queso, gaztaia, fruta o frutos secos. Todo ello 
atado en un pañuelo grande. 
Posteriormente se introdujeron diversos tipos de tarte-
ras de aluminio o de plastico que permitian transportar 
came frita, tortillas, pescado, etc. Este tipo de comida no 
goza de gran estimacion. Maleta sikue gauze tristia da 
 
egunerorako. "La maleta seca es comida triste para dia- 
rio" se dice entre la gente. 
Por ello los que trabajaban en grupo, como era el caso 
de los camineros, kamiñeruek, hacian un puchero comun 
de alubias al aire libre aportando cada cual parte de los 
ingredientes. Actualmente se recurre a los restaurantes o 
se viene a casa en vehiculos motorizados. 
Antes de la creacion de las escuelas de barriada hacia 
los años 20, los niños que venian a la escuela de la plaza 
desde los caserios lejanos, solian traer maletea. Esta con- 
sistia en un trozo de tocino frito entre dos rebanadas de 
borona, artoa, o queso con un trozo de la misma clase 
de pan. 
570 	 ANDER MANTEROLA ALDEKOA 
I. 40.- PREPARACION DE LAS COMIDAS 
ORDINARIAS. 
En este punto mis informantes son amas de casa, etze-
koandreak, del pequeño nucleo urbano del pueblo. Pero, 
por lo que he podido comprobar, en las aldeas se opera 
de forma muy similar con algunas variantes que anotar ^  ^
en su momento. Transcribo las recetas culinarias tal co- 
mo me las han descrito oralmente, añadiendo un resu- 
men en castellano. 
Lapikokoak, los cocidos 
1. Babalapikoa-baba gorrie / cocido de alubias rojas. 
O(ra)in porzelanazko lapikoan. Leenago lurrezko la- 
pikoak egozan, asta-bakarrak. Geroago etorri ziren por- 
zelanazko lapiko asta-bakarrak, besureko. 
Ur otzetan imini baba gorrie garbitute, goxeti(k). Sur- 
tera arrimau. Irikiten asten danean, atzeratu eta ur otz 
apur bet bota, babea bajatu daiten. Sartu lapikora urdeie, 
txorixoa edo okela apur bet. Irikin daiela danak ordu pare 
baten. Gero, bota lapikora patata bat edo bi, zuritute ta 
zatitue, kipulle zati bet eta tomate apur bet. Saldea lodi- 
tuten asten danean atzeratu ta, su gitxien imini lapikoa, 
eta nozean bein, erein egurrezko kollareagaz, pegau ez 
daiten. 
Este ha sido el cocido diario tradicional. Ahora se co-
me menos veces y este cocido esta pasando a la categoria 
de tipico, sobre todo entre la gente de la ciudad que acu- 
de a los restaurantes del pueblo a corner "una alubiada". 
"Su preparacion requiere un tiempo de 3 a 4 horas, lo 
cual ya esta sugeriendo un fuego permanente en el ho- 
gar. Se cuece primeramente la alubia ella sola y posterior- 
mente, durante dos horas, con los ingredientes de tocino, 
chorizo o came. Nuevamente se añaden otros ingredien-
tes: patata, cebolla, puerro, tomate y una vez que el cal- 
do ha adquirido cuerpo se pone a fuego lento removien- 
do todo ello, de cuando en cuando, con una cuchara de 
madera para que no se pegue al recipiente". 
Hace 60 años, y aun posteriormente, se utilizaba un pu-
chero de barro de asa unica, astabakarra, y se coda en 
el fogon bajo, besue. Posteriormente se utilizan puche-
ros de porcelana de asa unica o de dos asas, si se opera 
en cocina economica, txapea. 
2. Porru-patatak / patatas con puerros. 
Imini ure lapikoan. Porruek garbitute aukin. Ure iri- 
kiten danean, bota porruek lapikora, txikertuala, eta iri- 
kin deiela arin. Irikiten dagola, bota kollara bete orio gor- 
dine, eta sartu patatak zuritute eta zatitute. Ddgozela egoz- 
ten beste ordu betean. Atzenean, bota bertara orio priji- 
due berakatzagaz. 
"Este ha sido el cocido tradicional de la cena. Se cue- 
cen primero los puerros troceados. Despu ^ s de un hervor 
rapido se añade una cucharada de aceite crudo, las pata-
tas peladas y troceadas y la sal. Necesita una coccion de 
una hora aproximadamente. Al retirarlo del fuego se le 
añade aceite hirviendo con ajo." 
Antes, este cocido se condimentaba con came, con ce-
cina, con morcillas, buskentzak, o incluso con bacalao, 
en cuyo caso no se le echaba sal. Actualmente este tipo 
de condimentacion esta desapareciendo.  
3. Beraka (tz) sopea / sopa de ajo. 
Tartera baten; ure, berakatzak eta, gatza. Irikiten dauen 
orduen, bota orio gordine, eta ogle sopak (eg) inde, fin-
fin, edo orren ordez, pistolea. Irikin deiela ordu erdi. 
Atzenean arrautze bat nastau eta atera sutetik. 
"En una cazuela plana se pone agua, ajos y sal, cuan- 
do hierve se le añade aceite crudo y sopas de pan muy 
finas o de pan llamado pistola. Ha de hervir media hora. 
Al final, se le añade un huevo y se revuelve". 
4. Orio-Azea / Berza condimentada con aceite. 
Lapikoan ure. Irikin daiela. Bota azea garbitute eta txi- 
kertute, zenbat eta txikertuego, gozoago, eta gatza. Ordu 
pare baten irikiten aukin. Atera surtetik eta kendu ure. 
Gero prijedu orioa berakatzagaz eta bola  azeari. 
"Este cocido era, y lo es aim, propio de los dias de vi- 
gilia. Se echa la berza limpia y muy troceada en un pu- 
chero de agua hirviendo. Despu ^ s de una coccion de dos 
horas, se le quita el agua y se le echa aceite frito con ajo". 
5. Azea okelegaz / Berza condimentada con came. 
Orio-azea lez, baie ure ez bota. Aprobetxau (eg)iten da 
sopea (eg)iteko. 
"De manera similar a lo anterior. Solamente que el cal- 
do de la coccion no se desperdicia, y se usa para hacer 
luego una sopa". 
6. Koniflora / coliflor. 
Lapikoan ure irikiten. Bota koniflora garbitute eta za-
titute eta gatza. Ordu erdi barru (eg)inde da(g)o. Kendu 
ure, eta bota berari berakatzagaz prijidutako orioa. Le- 
nago ez zan yaten koniflorik baserrietan. 
"De manera similar al orio-azea. Requiere una cocciOn 
de media hora. Antes, hace 40/60 años, no se comia co- 
liflor en los caserios". 
7. Baba zurie / alubia blanca. 
Babea ur otzetan imini lapikoan. Irikiten dauen orduen, 
atzeratu, eta ur otza bota bajatu daiten. Sartu txorixoa 
eta urdei apur bat, eta irikin daiela. Atzenean sartu pata- 
tatxo bat edo bi. 
"Se prepara de forma similar a la alubia roja con con- 
dimento de chorizo y tocino". 
8. Bijiliko babazurie / alubia blanca en dia de vigilia. 
Bardin egosten da, baie txorixoa eta urdeien ordez, ko- 
Ilara bat or^o. Egosten danean, berakatzagaz prijidutako 
orioa bota. 
"Los dias de abstinencia se preparaba, y se prepara aun, 
la alubia blanca con condimento de aceite, que sustituye 
al tocino y chorizo. Antes de cocer se le echa aceite cru- 
do y una vez cocido, se le añade aceite frito con ajo. Tam- 
bi^n se le añade durante la coccion pimientos rojos se- 
cos, piper txorixeruek". 
9. Garbantzue-barbantzue / cocido de garbanzos. 
Auxe zan lenago, domeketako bazkarie. Besperan, imini 
garbantzue beratuten gatz apur bategaz. Okela barrie eta 
azur bet erosi. Egun berean imini ure lapikoan. Garbitu 
garbantzuek, azurre ta ok..lea eta porru buru bat. Ur 
otza imini lapikoan eta bota dana lapikora. Irikin daiela 
ondo, geroago patata bat zatitute. Egosten danean ken- 
du saldea. Onegaz saldeagaz, sopea e(g)iten da; pistola 
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sopea. Garbantzue azeagaz ateraten da maire. Eta ber- 
tan egosi dan okelea tomate (eg)inegaz. 
"Este ha sido, y aim ahora lo es, aunque mas raramen- 
te, la comida de los domingos. De vispera, se pone el gar- 
banzo a remojo, con sal. El dia mismo se limpia en agua 
tanto el garbanzo como un trozo de came, un hueso y 
una cabeza de puerro. Todo ello se echa a un puchero de 
agua. Mas tarde se añade una patata pelada y troceada. 
Una vez cocido, se aparta el caldo que sirve para hacer 
una sopa con pan de pistola. El garbanzo cocido se sirve 
con berza. La came que ha sido utilizada como condi-
mento se sirve aparte con tomate hecho. En los caserios 
esta came nueva y comprada en carniceria es sustituida 
por came de ave del corral dom ^ stico". 
Aqui tenemos otro cocido, al igual que el de alubia ro- 
ja, del que derivan todos los platos de una comida: sopa, 
cocido y principio. 
10.Baine-patatak / patatas con judias verdes. 
Lapikoan ure irikiten. Garbitu baiñek eta erdibitu. La- 
pikora bota ta irikin deiela. Gatz apur bet. Geroago bota 
patatak. Egosten direnean bota orio prijidue. 
"Se prepara de la misma manera que los puerros con 
patatas. Es un cocido de verano, desde agosto o octubre". 
11.Ider-patatak / patatas con guisantes. 
Kazulan edo lapikoan, imini ure irikiten. Garbitu pa- 
tatak eta fin fin zatitu. Zuritu iderrak eta zatitu kipulle 
zuri bet. Urek irikiten dauenean, bota dana lapikora edo 
kazulara. Gatz apur bat. Tapau kazulia edo lapikoa. Or- 
du bete barru egosite da(g)oz. Aterdkeran, orioa beraka-
tzagaz prijidue bota. 
"Las patatas se cortan en rodajas. Se pelan los guisan-
tes y se trocea una cebolla. Todo ello una vez limpiado 
se cuece en puchero o cazuela durante una hora. Al final 
se le agrega aceite frito con ajos". 
12.Patatak saltza berdean / patatas en salsa verde. 
Kazula baten imini orioa berakatzagaz. Triker-txiker 
(eg)in perejile. Zuritu patatak eta garbitute gero, zatiek 
(eg)in, meetxo. Orioa prijiduten danean, bota perejile eta 
patatak kazulara. Ere(g)in. An bertan prijidu daitezala. 
Ure eukiteñ da beste lapiko baten gatzagaz irikiten. Bota 
urau kazulara eta tapau. Ordu erdi barru (eg)inde daoz. 
"Se pone a freir aceite con ajos en una cazuela. Se echa 
en ^ sta, cuando el aceite hierve, perejil muy troceado y 
rodajas finas de patata. Se remueve y una vez frito se le 
agrega agua hirviendo. Necesita media hora de coccion". 
La patata es un cultivo relativamente reciente en Zea- 
nuri. A primeros de siglo se sembraba un poco de patata 
en los bordes de las heredades, mune-ondoetan, y de tier- 
nas se usaban como aditamento de guisos. El gran auge 
de la patata vino despu ^ s de la ultima guerra, hacia los 
años cuarenta. En los cocidos que hemos descrito la pa-
tam aparece como complemento culinario. He oido co- 
mentar frecuentemente, entre la gente del pueblo, que a 
medida que se ha introducido el consumo de la patata, 
se ha dejado de corner castañas. 
13. Arrosa / arroz. 
Antes de la ultima guerra no se consumia mucho arroz. 
Sin embargo, ya se conocia una sopa de arroz, arroso- 
pea, que consistia en cocer el arroz en caldo de puerros, 
porruen zaldeagaz, arrosa egosi. 
Tambi^n se conocia el arroz con patatas, patatak arro-
sagaz, o el arroz seco, arrosikue. Se cuece el arroz y se 
le añade chorizo. 
Paellea / Paella. 
Actualmente, en la mayoria de las casas y caserios se 
hace paellea, paella de arroz. Este plato ha entrado en 
uso despu^ s de la guerra y ha venido a ser una comida 
de domingos y dias festivos en sustitucion de los garban-
zos con berza. 
Paelleak saldea bear dau ona. Orretarako ordu pare ba- 
ten egosten imini zankarroi zati on bat, porrue ta zanao- 
rie txikertute eta gatza. Ordu pare baten egosi. Gero ka- 
zula baten imini orioa eta bertan prijitu lenengo kipullia, 
tomatea, piper gorriek eta txorixoa eta pernile txikertute 
edo olloaren barruzkiek. Gero kazulara bota arrosa. Li-
bre bategaz, seirentzat. Arrosa tostetan danean, bota sal- 
dea. Ordu erdi egon daitela irikiten. 
"Primeramente se hace un caldo con came de zanca- 
rron, puerros, zanahorias y sal. Requiere una coccion de 
un par de horas. Luego en una cazuela se echa aceite y 
se frien cebolla, tomate, pimientos rojos, chorizo y jamon 
troceado o tambi ^n entrañas de gallina. A esto se echa 
el arroz. Cuando ^ ste comienza a dorarse se le añade el 
caldo preparado. Todo ello ha de hervir media hora". 
En la actualidad, se consume mas arroz y pastas de fi-
deo que antes. Actualmente, se aprecia el arroz porque 
da mucho de si, arrosa ugerie da. 
Okelea / Carnes 
La came vacuna se prepara generalmente en forma de 
filetes que se frien en aceite o se asan en la misma sart ^n 
o encima de la chapa. Antes se asaba la came encima de 
una parrilla sobre brasas, txinger ganean. Tambi^ n se re- 
.bozan los filetes muy frecuentemente con pan rallado, ogi 
birrine; menos frecuentemente se rebozan con huevo 
batido. 
A la came que se compra en la carniceria las personas 
mayores de sesenta años le llaman okela barrie, came nue- 
va, en contraposicion a arakie, came vacuna proveniente 
de matanzas caseras. (Vide pregunta 61). Esta came se 
sazonaba con sal y se colgaba en sitio aireado. Esta ceci- 
na, zezine, para poder comerla sola, no en caso de con- 
dimento del cocido, requiere ser puesta a remojo de vis- 
pera. / Zezine gazie da. Orregaiti(k) besperan, beratu 
(eg)in bia(r) da, yateko. 
Arraine -peskea / Pescados 
El consumo de pescado fresco es mas ocasional que el 
de la came. En el pueblo no hay establecimiento de yenta 
de pescado. En cambio hay actualmente dos carnicerias 
y un matadero municipal. El pescado fresco lo trae un 
vendedor ambulante, peskaderue, que hace notar su pre- 
sencia por el toque de una corneta y vocea la mercancia. 
Se desplaza a los distintos barrios y aldeas. 
Los pescados frescos mas consumidos son: merluza, le- 
batza, besugo, atun, sardinas y anchoas. Mas raramente, 
lirios, lirioa, panchos, angulas, dngulek, chicharro, txi-
txarroa, congrio, kongrioa. 
Lebatza / Merluza. 
Se prepara de dos maneras: 
Lebatz prijidue / Merluza frita 
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Se desescama, se limpia y se trocea quitandole las es- 
pinas. Adobado con harina blanca, urun zurie, huevo ba- 
tido, arrdutzetan, se frfe en aceite. 
Lebatza saltzan / Merluza en salsa 
Se corta en rodajas sin deshuesar, que se colocan en 
una cazuela plana, kazula azala, en una salsa que contie-
ne aceite, harina y perejil. Se sirve con aditamentos de 
guisantes y patatas cocidas. Actualmente, tambi ^n con es- 
parragos de conserva. A las personas mayores les gusta 
la cabeza de la merluza. 
Atune / Atun. 
Se come en verano. En una cazuela plana, en rodajas 
grandes en una salsa de tomate. 
Sdrdinek / Sardinas. 
Una vez destripadas, se frfen enteras en aceite. Hasta 
hace 30 años y desde primeros de siglo, la sardinera, sar-
dinerea, recorrfa los caserfos voceando su mercancfa. Por 
entonces se asaban las sardinas, tambi ^n ahora a veces, 
a la parrilla sobre las brasas del fogon, parrillen, txinger 
ganean erreta. De vez en cuando, llegaba tambi ^ n a los 
caserfos el chicharro que, asf mismo, se asaba a la parri- 
lla echandole encima un poco de aceite. 
Antxogak / Anchoas 
En verano. Se frfen en aceite, abiertas, destripadas, y 
deshuesadas, adobadas con harina y huevo batido. Tam- 
bi^n se consumen simplemente destripadas al modo de 
las sardinas. 
Besegue / Besugo. 
Se consume sobre todo en invierno. Hasta hace poco, 
aunque no desde antiguo, era un plato propio de la no- 
che de Navidad. 
Una vez desescamado y limpiado, entero y haci ^ndole 
unos cortes en los lomos, se asa sobre brasas en una pa- 
rrilla, echandole encima aceite durante el asado. Se sirve 
en aceite frito y, en la mesa, se le echa vinagre o lim6n. 
Desde la d^ cada de los 70 y cada vez mas frecuente-
mente se consume el pescado congelado, peska otza. Es 
la merluza congelada la que goza de mas estimacion. Sin 
embargo, aim se observa cierta resistencia a este tipo de 
pescado que es considerado de menor calidad. Otros en 
cambio lo consideran tan bueno como el pescado fresco. 
Estos achacan a aqu ^ llos el desconocer el modo de des- 
congelarlo bien. Ure kendu bear yako ondo, konjelaueri 
/ `Al congelado hay que quitarle bien el agua". Para es- 
te "secado" del pescado congelado se aplica la t ^ cnica 
de comprimirlo en el interior de un trapo limpio, al igual 
que se hacfa antes, con el bacalao puesto al remojo. (Vi-
de. mas adelante: Makallau zurie). 
Makallaua / Bacalao. 
El consumo de bacalao seco ha descendido grandemen-
te en estos ultimos diez-veinte años. Antes se considera-
ba el bacalao seco como comida de pobres / Makallaua, 
pobreen yana. Actualmente, es un articulo caro: txuletea 
bera baño karuegoa / mas caro que la misma chuleta. 
En Mayo de 1978 el bacalao costaba, 325 ptas. el kilo. 
Este encarecimiento y la introducciOn de pescados con- 
gelados han influfdo mucho en su escaso consumo. 
Sin embargo hasta hace pocos años ha gozado de un 
arraigo general. Lo cual se patentiza en las muy variadas  
formas de prepararlo, segun fueran los dfas y las 
ocasiones. 
Astegun eta bijilietako makallaua / Bacalao para dfas la- 
borables y de abstinencia. 
Besperan, beratuten imini, zatiek (egi)inde. Urrengo 
egunian, azurrek kendu eta ondo eskamau (sic). Gero, ur 
garbiten egosten imini, laratsuen, eta bitzek urtetan dau-
tsen orduen, irikin baño lenago, atera kazula batera eta 
ganeti(k) bota orb gordine. 
"De vfspera, troceado en fino, se pone a remojo. Al 
dfa siguiente se le quitan escamas y huesos, y se pone a 
cocer en agua nueva en el llar. Cuando comienza a espu- 
mar el agua, antes de que hierva, se saca a una cazuela 
y se les echa por encima aceite crudo. 
Yaiyetako eta Gabonetako makallaua / Bacalao para dfas 
festivos y Navidad. 
Besperan beratu. Egun berean, zatitu, eskamau (sic) eta 
garbitu. Urun apur bategaz zuritu zatiek eta oriotan pri-
jidu, buelta bi emonda. Atera kazulara. Sobretan dan 
oriotan, prijidu kinpulle buru bet eta tomate bat. Apur 
bet (eg)iten danean, orduen pasadoretik pasau kazulara. 
Imiñi kazulia surten, eta ur apur bet bota bertara eta 
ere(g)in, ez daiten pegau. Ordu betean aukin surten olan. 
Olantxi iminten zan domeketan eta Gabonetan. 
"Se pone a remojo de vfspera. Al dfa siguiente, se tro-
cea, se desescama y se limpia en agua. Se adoban los tro-
zos con harina blanca y se frfen en aceite, dandoles dos 
vueltas. Se sacan los trozos a una cazuela. En el mismo 
aceite que ha quedado, se frfen una cabeza de cebolla y 
un tomate. Cuando estos estan un poco hechos se pasan 
por el pasador a la cazuela. Se pone la cazuela al fuego, 
se le añade un poco de agua y se remueve para que no 
se adhiera. Hay que tenerlo asf, al fuego, durante una 
hora. 
Makallau errea / Bacalao asado. 
Beratu bar^ k, 
 arm (eg)itekoa. Edozein gizonek (sic) 
(eg)itekoa: 
Makallauari kendu zatibet. Erre txinger ganean alder- 
di b^etati(k). Atera ta bota uretara, ur otzetara. Igurdi ber- 
tan, gatza kendu arte. Atera uretatik eta estutu sano, ur 
guztie bota ta sikitu arte. Apitz-apitz gelditu bear dau. 
Imini sartenean orioa ta berakatzak. Berakatzak prijitan 
direnean, bota makallaua sartenera eta ere(g)in sano. Ordu 
lauren bat bea(r) da (eg)iteko. Pudienteak arrutze bi naas-
tuten eutsiezan. 
"Sin remojo previo, para prepararlo rapidamente. Es 
comida que puede prepararla cualquier hombre (sic). Se 
corta un trozo y se asa sobre brasas por los dos lados. 
Se echa el trozo en agua frfa y se frota hasta que se he 
quite la sal. Se saca y se comprime hasta quitarle toda 
el agua. El trozo tiene que quedar esponjoso. Se pone a 
hervir aceite con ajos en una sart ^ n y cuando los ajos es- 
tan fritos, se echa el bacalao y se remueve mucho. Se pre- 
para en un cuarto de hora. Los pudientes le añadfan un 
par de huevos". 
Estaba destinado a ser una comida individual, ama-
rretako, o una comida a deshora. 
Makallau zurie / Bacalao en salsa blanca. 
Besperan beratuten bota, zatiek (eg)inde. Urrengo egu-
nian eskamea kendu ta ondo garbitu. Trapu garbi baten 
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barruen ondo-ondo sikitu. Imini kazulan, berakatz asko- 
gaz orioa. Berakatzak ^rretan direnean, atera surteti(k) 
kazulia, eta orioa otzituten danean imini bertan, azalez 
gorg tajadak. Aukin su gitxitxoan, atzetxoan, irikin daien. 
Bitzek urtetan dautsenean, ere(g)in sana Ez bota urik: 
erein da erein. Makallauak berak lodituten dau saltzea. 
Ordu betean (eg)iten da. 
"Se pone el bacalao troceado a remojo ya de vispera. 
Al dia siguiente se le quita las escamas y se limpia. Se 
secan los trozos comprimiendolos en el interior de un tra- 
po limpio. En una cazuela se pone aceite con abundantes 
ajos. Cuando se frien estos, se saca la cazuela del fuego 
y se deja enfriar el aceite. Una vez enfriado, se colocan 
en la cazuela, con la piel hacia arriba los trozos de baca- 
lao y se pone la cazuela en fuego escaso, un poco retira- 
do del fogon para que hierva. Cuando comienza a salir 
la espuma se agita la cazuela. No hay que echarle agua. 
A base de agitar ritmicamente la cazuela, el mismo ba- 
calao engorda la salsa. 
Dos platos obsoletos 
Arbigerak / Retoños de nabo. 
Au antziñako lapikokoa da. O(ra)in ezta egiten. 
Naboari lorea urten orduko batu pipilek, arbigerak. Pi- 
pile da lorea bera, zabaldu barik daoenean. Garbitu eta 
egosi gatzagaz lapikoan ordu bi. Gero atera eta ondo-ondo 
kendu ure. Imini sartenean urdei zati bat txiki-txiki (eg)in- 
de. Bota daiela koipe guztie bertan, sartenean. Gero sar- 
tenekoa urdei ta guzti lapikora bota eta naastu. Martien 
yaten zan. 
"Es este un cocido que ya no se come. Su preparacion 
nos presenta la forma primitiva de los cocidos. 
Antes de que los nabos rompieran en flor se recogian 
los retoños, pipilek. Se limpiaban y se cocian en puchero 
durante dos horas en agua y sal. Aparte, en una sarten, 
se ponia un trozo de tocino muy desmenuzado; una vez 
que habian echado toda la grasa, se vertia esta en el pu-
chero del cocido y se mezclaba. Se comia en el mes de 
Marzo". 
Letxugia azukereagaz / Lechuga sazonada con azucar. 
Ude-uden errepollo ederrak egoten zirian. Artu erdiko 
errepolloa. Garbi-garbi eta txiki-txiki (eg)in. Bota orio 
apur bet, binagrea eta azukerea. Aren saldea gozoa iza- 
ten zan eta edan (eg)iten zan. Auxe yaten zan uden, ba-
bak baño lenago. Baserri askotan.• binagrea eta azukerea, 
orio barik. 
"Actualmente la lechuga se sazona con aceite, vinagre 
o limon y sal. Pero a primeros de siglo y aun mas recien- 
temente se sazonaba con aceite, vinagre y azucar. El cal- 
do, que era muy rico, se bebia. En muchos caserios se 
sazonaba con vinagre y aztucar solamente, sin aceite. Se 
comia en verano, antes del cocido de alubias". 
Condimentacion de las comidas ordinarias 
En las descripciones anteriores se indica en cada caso 
el sistema de condimentacion. A modo de resumen he 
aqui la evolucion que se esta operando en este punto. En 
la condimentacion de los alimentos, en general, el aceite 
esta sustituyendo a las grasas animales. No se usa la man- 
tequilla, sino en muy contadas ocasiones y en platos 
especiales. 
Hasta hace 60/40 años se utilizaba la grasa o mante- 
ca, koipia, o el sebo, seboa, provenientes de las matanzas 
caseras de cerdos, vacas y ovejas. Estas grasas se fundian, 
urtu, y metidas en tarros o vejigas secas, se colgaban del 
techo, para hacerlo inaccesible a ratones y animales do- 
mesticos. Con estas grasas se condimentaban generalmen- 
te los cocidos. 
Incluso para freir huevos o came se utilizaba la grasa, 
koipetan prijidu. 
lzambi^n las tostadas, tostadak, de los Carnavales, Kar- 
nabaletan, Ateste Egunian, se freian con grasa. 
Actualmente, no se compra, como antaño, el sebo en 
las carnicerias. Los carniceros del pueblo lo venden fue-
ra para usos industriales. 
El chorizo y el tocino, urdeie, son condimentos insus- 
tituibles en ciertos cocidos como las alubias rojas. Tam- 
bien para ciertos cocidos de patata se usa el chorizo. Pe-
ro las indicaciones dieteticas de los medicos han hecho 
que en muchos caserios se desestime el engorde de cer- 
dos para la matanza. Esta apreciacion la he recibido de 
mis propios informantes: Oin medikuek galaso (eg)iten 
deutsie askori urdei eta koipia. Ori dala ta leku guztietan 
ezta ilten txarrie. Y tambien: Medikuen aginduz erabil- 
ten da geio orioa. 
Hace 60/40 años, el aceite como condimento de coci- 
dos era generalmente algo exclusivo de los dias de absti-
nencia y cuaresma. 
La came de vacuno aim se usa frecuentemente como 
condimento de determinados cocidos. Como ya se ha 
apuntado antes, esta came no la compraban mas que 
aquellos que no tenian labranza, como eran los artesa- 
nos, comerciantes, etc. Los agricultores y pastores se pro- 
veian de came mediante matanzas caseras. Por ello a la 
came comprada en la carniceria de la plaza se la llama 
todavia okela barrie, came fresca. Los que no han cono-
cido aquel sistema de came curada, arakie, la llaman sim- 
plemente okelea. 
Tampoco se usan, tanto como antes, huesos de cañada 
como condimento. Los carniceros del pueblo encuentran 
dificultades para vender este articulo. 
Es el aceite, hoy en dia, el condimento mas generaliza- 
do de cocidos y fritos. Y entre las diversas clases de acei-
tes, los aceites de semilla se usan mas que los de oliva. 
Desde hace una decada se estan generalizando las ta- 
bletas de condimento concentrado que se venden en los 
comercios de alimentacion. 
I. 41.- DIFERENCIAS EN LAS COMIDAS. 
Numero de comidas 
Como ha quedado indicado en las preguntas 37, 38 y 
39, es en verano cuando se acostumbra a tomar la me- 
rienda. El amarretako a media mañana o en su caso, un 
desayuno fuerte, sartenekoa, obedece a razones de traba-jo que requiere esfuerzo fisico. 
Horarios 
Los domingos y sobre todo en las fiestas patronales, 
cuando acuden convidados se retrasa la comida del me- 
diodia. Se espera a que todos esten presentes para dar 
comienzo. 
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La cena tiene, por lo general, un horario oscilante. En 
verano se retrasa con respecto al invierno. En algunos ca- 
sos se hace una merienda-cena, merinda-afarie, a la con-
clusion de un trabajo, sobre todo si ha requerido la cola-
boraciOn de vecinos, artesanos. etc. 
La merienda-cena o simplemente una cena, afari bet, 
fuera de casa se estila sobre todo para celebrar aconteci- 
mientos de despedida de soltero, encuentro de amigos, etc. 
Hoy se come fuera de casa muchas mas veces que an-
tes, por razones de relacion de trabajo, de celebracion de 
cualquier acontecimiento. 
Hasta hace 25 años, cuando la ley canonica del ayuno 
eucaristico obligaba a comulgar en ayunas, hasta 1960 
aproximadamente, las personas que acudian a misa ma-
yor tomaban un desayuno, consistente en pan y chocola-
te o pan y queso o un huevo despu ^ s de recibir la comu- 
nion que se impartia un cuarto de hora antes de comen-
zar la Misa Mayor en la Iglesia Parroquial. 
A primeros de siglo, las familias que acudian de los ba-
rrios lejanos a la Misa Mayor en la Parroquia, traian una 
comida seca, maleta sikue. Despu^ s de Misa en la campa 
de la Iglesia Parroquial o en los porticos, elexpean, co- 
mian de sus provisiones, para, a primera hora de la tar- 
de, acudir a las Visperas dominicales. 
Hace 40/60 años y aim mas recientemente, los hom-
bres de los caserios descendian por la tarde a la plaza y 
en las tabernas tomaban una colacion de pan y vino. Los 
mas pudientes le añadian higos secos. Era una practica 
general. A esta merienda se le llamaba erraziñoa. 
"Yarrotxo baten kuartillu bete ardau eta ogi zati bet, 
eta pudientetxoagoak iru-lau ikopaz. Gizonik geienak egi- 
ten eurien" 
G^ nero de comidas 
Los domingos y dias festivos la comida del mediodia 
se diferencia en calidad, de las comidas de los dias de 
labor. 
El cocido ordinario es sustituido por una paella de arroz 
o macarrones. 
Un principio de came o pescado. 
Un postre de cocina: flan, arroz con leche, manteca- 
do. Café y licores. 
Los dias de gran festividad, como las fiestas patrona-
les, se hace un banquete, banketa, y se sirven dos princi-
pios, uno de came y otro de pescado, o dos variedades 
de came. A este efecto se mata un cordero o cabrito, ar- 
txoa edo aumia, que se compra a los pastores y se engor-
da en los aledaños de la casa. Rara vez se prescinde de 
un primer plato de cocido o de paella. Asimismo, la so- 
pa es muy estimada. 
Son mas recientes los entremeses, consistentes en an- 
choillas, aceitunas, incluso jamon y chorizo. En ocasio-
nes tambi ^ n se toman mariscos. 
Como postres: Pastel, melocoton en almibar o arroz 
con leche. Café de puchero y licores. 
Hasta hace 15 o 20 años y aun ahora en muchas casas, 
una comida de domingo o de dia de fiesta consistia en: 
- una sopa de pan de pistola, pistola-sopea. 
- cocido de garbanzo y berza, garbantzue eta azea. 
- came cocida con tomate, okela egosie tomateagaz, 
o came guisada, zankarroia, con patatas o guisantes. 
Si la fiesta se destacaba, arean yairik izan ezkero, yai 
izentadue, manzanas o peras asadas, o arroz con leche. 
Sin embargo, hace sesenta años en muchos caserios se 
comia el cocido de alubia incluso los domingos. 
A finales del siglo pasado y comienzos de ^ ste en las 
fiestas de San Juan del barrio de Arzuaga, donde mis 
abuelos eran convidados anualmente, se comia invaria- 
blemente de esta comida festiva: 
- Olio sopea ogiegaz, sopa de gallina con pan. 
- barbuntzue azeagaz, cocido de garbanzo con berza. 
- olloa, gallina. 
- okela gizedue, came guisada. 
- arrozkoletxe / latako melikotoia, arroz con leche / 
melocoton en almibar. 
- Aguardientea, kaferik ez, anis, sin café. 
Todos los comensales comian del mismo plato. 
Un postre de dias festivos que viene de antiguo y es co- 
rriente todavia es el arroz con leche, arrozkoletxe. 
Kazu baten esnea egosten imini. Irikiten danean bota 
bertara kikera bete arros eta ere(g)in, peagau ez daiten. 
Irikin daiela geldirotxo, bor-bor barik. Ordu betegarre- 
nean bota iru kollarakada azukera. Aukin beste ordu be- 
tean. Loditu egiten da, krematsu. Atera fuente azal bate- 
ra eta bota ganetik kanela-autse. Otzean yaten da. Kane- 
la palue danean, esnetan egosi. 
"Se cuece la leche en una cazuela y cuando ha hervido 
se le añade una tacita de arroz y se remueve para que no 
se adhiera. Durante una hora tiene que hervir, sin ebulli- 
cion. Se le añade tres cucharadas de azucar y se mantie- 
ne el fuego otra hora hasta que tome cuerpo y se haga 
cremoso. Se saca a una fuente plana y se espolvorea con 
canela. Se come en frio. Antes se usaba mas la canela en 
rama que se coda con la leche". 
I. 42.- ORDEN DE LOS PLATOS. 
Una comida ordinaria la inicia una sopa caliente, le si-
gue el cocido de legumbres, verduras o tub ^ rculos. A con- 
tinuacion los fritos de came o pescado o los guisados de 
carne. Al final los frutos frescos asados o secos, queso 
o postres elaborados. La leche sola o con café indica la 
conclusion de una comida. 
En caso de tomar ensalada, (lechuga, tomate y cebo- 
lla), ^ sta abre la comida. La lechuga se toma tambi ^ n con 
las carnes. 
Los entremeses, que son algo extraordinario y muy re- 
ciente, se toman al principio de todo; pero ni alteran el 
orden ni suprimen la serie de los platos. 
I. 43.- BEBIDAS EN LAS COMIDAS. 
El consumo de vino, ardaua, en las comidas aun dia- 
rias, se ha generalizado. Los hombres lo toman solo, 
utsik, y las mujeres o solo o mas generalmente rebajado 
con agua o con gaseosa. 
Sin embargo este consumo del vino en las comidas es 
relativamente reciente. Comenzo a introducirse hace 40/50 
años y actualmente el consumo diario del vino se ha ge- 
neralizado. Zelan eztogu edango ba ardaua atetan sal- 
tzen dauskue eta...? "Pero cOmo no vamos a beber vino, 
si nos vienen a venderlo a la misma puerta de casa" me 
decia una de mis informantes. Un vendedor ambulante 
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de vinos, binoterue, recorre todos los caserfos del pue-
blo, casa por casa. 
Generalmente se bebe vino tinto, ardau baltza, y me- 
nos veces el clarete, klaretea. El vino blanco, ardau zurie, 
se toma con galletas a media mañana como barauskarri, 
o con los aperitivos, anchoillas y aceitunas, antes de los 
banquetes en dias de gran fiesta. 
Tambi^ n se bebe vino en el amarretako o en la merien- 
da cuando ^ sta se compone de came frita, embutidos, 
huevos fritos, quesos, frutos secos, etc. Lo mismo cabe 
decir de la comida seca o maletea, caso de corner fuera 
de casa. Hoy en dfa el vino se ha convertido en un pro- 
ducto de consumo diario y ordinario, (Vide pregunta 82). 
Hasta hace 40/50 años y en muchos casos hasta hace 
20/30, en la comidas ordinarias solo se bebia agua de la 
fuente, ittirrikure. 
Traer agua de la fuente era una actividad previa y obli- 
gatoria antes de cada comida y cena. Se usaba una jarra 
de barro, yarroa. Muy raramente el botijo, potixe. Inclu-
so era preferible una cantimplora, kantine, o una botella 
botillia. Potixen barruen zer dogun iñok ez daki, "nadie 
sabe lo que un botijo puede contener dentro", me decfa 
un informante para explicar por que no usaban el botijo. 
Este quehacer de ir con la jarra a la fuente proxima, 
yarroagaz uretan iturrire, estaba encomendado a los ni- 
ños, eskolumiak, y jovenes. Era una practica general que 
aun pervive, aunque actualmente los manantiales en los 
que habfa que guardar turno para tomar el agua han de- 
jado de ser un lugar de encuentro cotidiano. 
El agua de los manantiales, iturriko ure o tambi ^ n itu- 
rrikure, es sustitufda en muchos casos, por bebidas espu-
mosas que contienen extractos de fruta, naranja o limon. 
Los dias de festividad se toma sidra embotellada o/y 
algunos dias del año, champan espumoso entre el plato 
de came y los postres. 
Tambi^n los dias festivos se ingiere una copa de licor, 
anis o coñac. Existe una costumbre muy extendida de 
agregar coñac al café que se toma en taza o de tomar el 
licor en la misma taza de café. El consumo del licor es 
mas propio de los hombres. En los caserfos se toma mas 
anis que coñac. Hace cuarenta años y anteriormente, no 
se consumfa el licor denominado coñac. 
La leche sola, con café o con malta se toma en mayor 
cantidad por la noche y al desayuno. 
I. 44.- ORDEN DE COLOCACION EN LA MESA. 
Todos comen en la misma mesa. El padre, ait^  ^ocupa 
siempre el mismo sitio preferente, maiburue. El hijo ca-
sado a la casa, etxera eskondue, ocupa ese lugar una vez 
fallecido el padre o en ausencia de el. Normalmente los 
otros miembros de la familia, tfos o hijos, tienen cada cual 
su sitio aunque no siempre fijado. El lugar de la madre 
esta mas en funcion de atender a la cocina y servir a la 
mesa. De tenerlo fijado, lo tiene, no al lado, sino frente 
al del padre. La madre es la que cede su puesto en caso 
de haber nuevos comensales. Las abuelas en muchos ca-
sos, suelen corner en una banqueta pequeña, aurki txike- 
rra, junto al fogon, besue, aunque los comensales ester' 
en la mesa e incluso cuando en ^sta hubiera sitio para ella. 
Este orden ritual adquiere mayor relevancia en comi-
das festivas o de banquete. El padre ocupa su sitio de siem- 
pre, pero los convidados varones, tfos, primos, se colo- 
can junto a el. Los jovenes de la casa, se desplazan de 
la cabecera sentandose con otros invitados, konbideduek, 
de su edad. En estas ocasiones, la tendencia a agruparse 
en la mesa por sexos y por edades es mas patente, aun- 
que actualmente apunta un nuevo formalismo: no sepa-
rar las parejas de matrimonios invitados. 
Los niños pequeños, en caso de estar ocupada la mesa 
familiar, comen aparte en una mesa pequeña preparada 
para ellos. 
En las casas donde vive un familiar que es sacerdote 
de edad, ^ ste ocupa la presidencia y dirige la plegaria an-
tes de comer. El padre de la familia se sienta a su lado. 
Pero cuando un sacerdote o religioso es convidado a la 
mesa, no se le cede la presidencia. El sacerdote ocupara 
el puesto de primer convidado. 
Los criados, kriaduek, antes eran denominados tam- 
bi^n otseiñek y las criadas kridak o seintzaiñek -jovencitas 
que cuidan a los niños pequeños- se sientan junto a los 
hijos de su misma edad. Los obreros ocasionales, como 
el albañil o el carpintero que realizan trabajos en la casa, 
se sientan, en ocasiones, en la mesa con los tfos, hijos, etc. 
Los mendigos, eskekoak, comian fuera de la mesa, jun-
to a la puerta. Se les sirve la misma comida que a la fa- 
milia. Actualmente han desaparecido los mendigos y mas 
aun aquellos mendigos conocidos que tenfan un recorri- 
do periodico y fijo. 
La mesa 
Hasta hace 70 años la mesa de corner tenfa generalmen- 
te dimensiones mucho mas reducidas y era muy baja. Esta 
mesa, mai txikerra, actualmente se utiliza para otros usos 
dentro de casa y, en casos, es la mesa de los niños en dias 
de gran concurrencia de invitados. Cuando era utilizada 
como mesa familiar servfa de soporte para el plato co- 
mun de donde comian todos los comensales. Estos se sen-
taban en los taburetes, aurki txikerrak, que servian para 
sentarse en tomb al fogon, besue. Era en el fogon donde 
el padre y la madre tenfan un puesto fijo: Aiten yarle- 
kue, amen yarlekue. 
En el caso de recibir una visita en casa, sobre todo en 
invierno, alguno de los hijos tenfa que ceder al visitante 
su lugar junto al fuego. Itxi etorri danari zure yarlekue. 
/ "Deja tu sitio a...", era la formula de cortesfa para re- 
cibir a alguien junto al fuego del hogar. 
Un mueble que combina ambas funciones, sentarse jun-
to al fuego y comer, es el txixillue que existe aun en algu- 
nos caserfos antiguos e incluso en algunas casas del cas- 
co urbano. 
Actualmente la mesa de la cocina suele estar retirada 
contra una pared y en esta posicion sirve para funciones 
varias como: hacer el planchado de ropa, preparar los ali- 
mentos, escribir cartas, realizar juegos caseros o tomar 
las colaciones individuales. En caso de necesidad, se sa- 
ca, maie atera, al centro de la cocina. Los comensales se 
sientan en taburetes, aurkiek, o en banco corrido, ban- 
kue, o en sillas. 
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I. 45.- PLATO COMUN. PLATO INDIVIDUAL. 
Actualmente cada uno come de su plato individual. Ge- 
neralmente este plato, patela, es utilizado para todos los 
alimentos. Pero los dias festivos y aan los laborables, en 
caso de haber algun invitado, se cambian los platos para 
los diversos alimentos. Se utilizan platos hondos, pate! 
sakonak, para las sopas y cocidos, y platos llanos, pate! 
azalak, para carnes y pescados. Para tomar los postres 
de cocina, arroz con leche, natilla, tarta, se usan siempre 
platos pequeños. 
Hasta hace unos cincuenta años, la inmensa mayoria, 
erdi yaun batzuk ixin ezik, de no ser algunos con preten-
siones de señores, comia del mismo plato. A este plato 
se le llamaba, olleru patela, plato de olleria, y era eperdi 
estue eta goi zabala / estrecho por la parte de abajo y 
ancho en los bordes. En cada cocina habia 3 o 4 de estos 
platos y en ellos se servia al centro de la mesa pequeña 
y baja, tanto la sopa, como el cocido o el morokil. Las 
carnes asi como los pescados se servian en la misma ca-
zuela donde habian sido preparados. 
El agua la bebian todos de la misma jarra, yarroa, y 
en el caso de que se bebiera vino, habia un unico vaso 
para todos. Era el padre el que servia el vino. 
Actualmente se utiliza todavia el plato comun para to- 
mar la ensalada que es servida en una fuente de cristal 
o porcelana. Todos comen de el con un tenedor indivi-
dual. Algo similar ocurre con la lechuga que acompaña 
a la carne. 
I. 46.- USO DE LA CUCHARA. 
La cuchara, kollarea, se utiliza en todas la comidas don- 
de se sirven caldos, sopas o cocidos. Tambi ^n para tomar 
las sopas de pan con leche. Ciertos postres, arroz con le- 
che, flan, pastel, natillas o melocotones en almibar o in- 
cluso manzanas o peras asadas, se toman con una cuchara 
pequeña, kutxarillia o kollara txikie. Esta cucharilla se 
utiliza para el café. 
Tanto la cuchara como la cucharilla son de metal, ace- 
ro inoxidable o alpaca, asi el mango como el cuenco. 
Hasta hace cuarenta años, y aun despu^ s, el unico cu-
bierto de mesa los dias de labor era la cuchara. El tene-
dor se utilizaba los domingos y festivos. El tocino o cho-
rizo del cocido, que hacia de principio, se comia aplasta- 
do en el pan o en la borona. 
Hasta la guerra de 1936 se conservo en los caserios el 
uso de la cuchara de madera, egurrezko kollarea. Esta era 
de boj y se adquiria en las tiendas. Eran hondas y finas, 
sakonak eta arinek. Se dice que en esas cucharas, la co- 
mida muy caliente se templa mejor, arinego otzituten da 
yana orretiko kollaretan. La cuchara de madera se usa 
todavia en la cocina para remover cocidos, guisos o salsas. 
I. 47.- ALIMENTOS SERVIDOS CON LOS DEDOS. 
USO DEL TENEDOR Y CUCHILLO. 
Se comen con los dedos: 
- Las carnes de ayes y caza, y en general, las carnes 
adheridas a los huesos. 
- Las cabezas de pescado, merluza, besugo.  
- Los pescados pequeños, sardinas, anchoas, truchas. 
- Las frutas frescas. A veces a ^ stas se les quita el pe- 
llejo, azala, con un cuchillo y con el se trocean antes 
de llevarlas a la boca. 
- Los frutos secos, higos pasos, pasas, nueces, avella- 
nas, castañas cocidas o asadas. El queso mismo se 
corta y trocea con cuchillo. 
- Los embutidos crudos, txorixo gordine. 
- Los huevos duros y los pasados por agua, que se sor- 
ben de la misma cascara. 
Y sobre todo, y siempre, el pan que ademas sirve como 
vehiculo para degustar las salsas, para cargar la cuchara, 
para ayudar al tenedor y para limpiar o rebañar el plato. 
El tenedor, tenedora, para la generalidad de los veci- 
nos es un instrumento relativamente reciente. En ^pocas 
pasadas se utilizaban mucho mas los dedos. Una ancia- 
na que falleci6 en 1927 y se resistia al uso del tenedor so- 
lia decir: Tenedorik onena, bost ortzekoa, el mejor tene- 
dor el de cinco puas. Se referia a los cinco dedos de la 
mano. Actualmente, su uso se ha generalizado para co-
rner la came en filetes o los pescados. Ultimamente se 
esta introduciendo el tenedor pequeño, tenedor txikie, pa- 
ra ciertos postres. Pero no es general su uso. 
I. 48.- PREPARACION Y CONSERVA DE HUEVOS. 
Los huevos se toman de diversas maneras: 
Pasados por agua: someti ^ndolos a un pequeño her- 
vor en agua. Cuando esta operaci6n tiene lugar por 
la mañana, se introduce el huevo en el mismo puchero 
del cocido que esta puesto al fuego. Este tiempo de 
hervor se calculaba por el rezo de un credo. Antes 
de sorberlo se le echa un poco de sal. Para sorber el 
huevo, surrut artu, se horada su punto mas estrecho 
y una vez sorbido se vacia mediante un mango de cu-
chara o con la cucharilla. Sobre todo son las perso-
nas mayores o los enfermos de estomago delicado los 
que recurren a este alimento. 
- Asados: Un modo tradicional de preparar los hue- 
vos consistia en colocarlos al rescoldo del fuego del 
hogar. Cuando el huevo comenzaba a exudar, izer- 
die botaten, se retiraba y se sorbia. Se utilizaba este 
modo de preparacion tanto en casa como en el monte. 
- Cocidos: Manteni ^ndolos un tiempo en agua hirvien- 
do, hasta que se endurezcan. Luego se enfrian en agua 
para que se les quite mejor la cascara. 
Se utilizan para comidas fuera de casa o para agre- 
garlos troceados a las ensaladas, a la paella una vez 
hecha, o a la merluza en salsa. 
- Fritos: Generalmente en aceite con ajo. Antiguamen-
te, y aun ahora en algunas casas, se freian con man- 
teca o con tocino. Sartenekoa, en los caserios con- 
sistia, generalmente, en un huevo frito con tocino. 
En tortilla de patatas o actualmente de esparragos 
o de setas. 
En tortilla francesa: huevos batidos y fritos. 
Tambi^ n se usa el huevo como ingrediente de la so- 
pa de ajo, echandoles en ella abierto y sin cocer. 
- En la confeccion de postres de cocina: tartas, nati- 
llas, etc. 
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En algunos caserios, despu ^ s de la hornada de pan y 
estando el pan aim caliente se le daba por encima un ba-
no de yema de huevo batido. 
Conserva de huevos 
En el periodo posterior a la guerra ultima se hacia una 
conserva de huevos introduci ^ ndolos frescos en un reci-
piente de barro, lurrezko lapikoa, que contenia cal blan- 
da, letxadea. Esta conserva era valida para el periodo de 
un año. Pero la extraccion era dificultosa ya que los hue- 
vos se rompian facilmente. 
Se decia tambi ^n que se conservaban bien entre trigo. 
Esto obedecia probablemente al paralelismo con la con- 
serva tradicional de quesos entre el grano de trigo. 
Pero ni antes ni despu ^ s de este periodo de la postgue- 
rra se ha estilado la conserva de huevos a largo plazo. Ac- 
tualmente se conservan durante algun periodo de tiem-
po, en el frigorifico cuyo uso se ha generalizado. 
En los caserios, los huevos del corral casero se consu- 
men en casa y rara vez son vendidos. Antes era un medio 
de pago de los productos, sobre todo alimenticios, que 
compraban en las tiendas. Los huevos de caserio tienen 
mas estima que los de granja que se venden en los 
comercios. 
Se consume mucho huevo, tanto antes como ahora. 
Para el transporte de huevos se usaba hasta hace unos 
años una cestilla de alambre de vientre abombado y cue- 
llo mas estrecho que la boca, con una asa cimera tam- 
bi^n de alambre. Pero comunmente se transportaban los 
huevos en un pañuelo grande cuyas puntas se anudaban. 
Actualmente se usan unos cestillos de plastico que apri-
sionan los huevos en huecos moldeados. 
I. 49.- PLEGARIAS EN LAS COMIDAS. 
Antes de cada comida familiar se hace una plegaria que, 
por lo general, consiste en la recitacion de tres oraciones 
cristianas que forman, por costumbre, una unidad: Aite 
guria, Agur Maria eta Aintza. / Padre nuestro, Ave Ma-
ria y Gloria. 
Al conjunto de estas tres oraciones le denominan los 
mas ancianos Pater noster bat, / un Pater noster; y toda- 
via algunos recitan en latin la ultima de ellas, Gloria Pa- 
tri et Filio... 
En contadas casas estas oraciones estan precedidas de 
una formula de bendicion. La mas comun dice asi: Be- 
deinkatua izan deitela mai onetan yaten dogun yanarie. 
/ "Sea bendecida la comida que tomamos en esta me-
sa". A las plegarias antes enunciadas le sigue, en tales ca-
sos, esta otra formula final: Mai onetan batuten garenok, 
zeruko maien batu gaitezala. / "Los que nos hemos reu-
nido en esta mesa, nos reunamos en la mesa del cielo". 
En aigunas familias, mas antes que actualmente, se re- 
cuerda a los difuntos de la casa con un nuevo Pater nos- 
ter que se recita despu ^ s de la bendicion de la mesa. Esta 
oracion por los difuntos se hace, sobre todo, cuando ha 
habido un fallecimiento reciente en la casa o cuando, ese 
dia, la campana de la iglesia ha anunciado el fallecimiento 
de un vecino. 
En la mayoria de las casas esta plegaria antes de la co- 
mida tiene una significacion especial en la cena de la No- 
che Buena, Gabon gaubeko afarie, que es precedida o se- 
guida por un conjunto de plegarias denominadas el Ro-
sario, Errosarioa, recordando a los familiares o antepa-
sados fallecidos. 
La plegaria de bendicion de la mesa, maie bedeinketu, 
es tarea del padre, que generalmente la hace por indica- 
cion de la madre. Cuando entre los comensales se encuen-
tra un sacerdote o religioso se le pide que haga el esta 
bendicion. 
En ocasiones esta tarea se encomienda al hijo o hija 
pequeña que ha aprendido a recitar las oraciones. Des- 
pu^ s de que el niño ha terminado la encomienda, los co- 
mensales le felicitan por su buen hacer. 
Cuando se come en solitario es costumbre signarse an-
tes con el signo de la cruz, Aitiaren egin. 
I. 50.- LAS COMIDAS EN DIAS DE AYUNO Y 
ABSTINENCIA. 
Dias de ayuno. Baran egunek. 
Actualmente son solamente dos los dias de ayuno, 
barau-egune, a lo largo del año, el Mi ^ rcoles de Ceniza, 
Auts ^gune y el Viernes Santo, Bariku Kurutzeko. 
Pero en una ^poca anterior, hace 60/40 años, eran dias 
de ayuno ademas de los citados: 
- El dia anterior a Navidad, Gabon besperea. 
Este ayuno se desplazo despu ^ s, durante algun tiem-
po, al sabado anterior a la Navidad. Los mas ancianos 
recuerdan como dia de ayuno el dia mismo de Navidad, 
24 de diciembre, Gabon Egune bera, cuya cena era la unica 
comida del dia. La composicion de la cena tradicional de 
Navidad, por la ausencia de grasas y carnes, recuerda una 
cena de vigilia, bigilie, t^ rmino con el que se designa la 
abstinencia de carne. 
- La vispera de la Asuncion de Ntra. Sr., el 15 de Agos- 
to, Andra Mari besperea. 
Durante algun tiempo y antes de la actual reglamenta- 
cion canonica, este ayuno se traslado a la vispera de la 
Inmaculada, 8 de Diciembre, Kontzeziño besperea. 
- Los viernes de Cuaresma, Garizumeko barikuek. 
Ahora, como antes, los dias de ayuno o de abstinencia 
suelen ser anunciados en la Iglesia en las misas del do- 
mingo anterior. 
Los obligados por la ley del ayuno son los menos, a 
causa de las dispensas por razones de edad, trabajo, etc. 
Los que lo cumplen lo hacen con gran rigor. Consiste el 
ayuno en una colacion de liquido por la mañana y otra 
por la noche. Al mediodia se hace una comida normal. 
Hace 40/60 años, un dia de ayuno se tomaba: Al desa-
yuno: una onza de chocolate con pan. Al mediodia: Co- 
cido de alubia blanca y bacalao. A la cena: Patatas con 
puerros y leche, en cantidad algo inferior a los dias 
normales. 
La norma que presidia las comidas de ayuno era: No 
se pueden tomar mas de dos cosas en cada comida, / Ya-
teko bakotxean, gauza bi, ez geio. 
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Abstinencia de carnes. Bigili egune 
Actualmente son di:as de abstinencia todos los viernes 
del año. Pero puede ser permutada esta practica por la 
limosna o por otras acciones. Por ello no tiene caracter 
de obligacion. La abstinencia de came se cumple con ma-
yor rigor los viernes de cuaresma. De todos modos, es 
el viernes el dia de la semana en el que mas se consume 
pescado como segundo plato. 
Dentro de casa es la madre la que se encarga de hacer 
cumplir las abstinencias y recordar los ayunos. Los jove-
nes, casados o solteros, en general, dan poca importan-
cia a estas practicas, sobre todo a la abstinencia, y mues-
tran incluso desafeccion por ellas. 
En otra ^poca, el dia de vigilia teni:a gran incidencia 
en la condimentacion de las comidas. Ahora esta inciden-
cia es menor y se reduce a sustituir la came por pescado 
o un plato confeccionado con huevos. Los manjares tra- 
dicionales de vigilia han sido: 
Orio-azea, berza cocida condimentada con aceite. 
Baba-zurie, alubia blanca condimentada con aceite, al 
que se le añadia un trozo de sardina vieja o gallega, sar-
dine zar zatitxo bategaz. 
Makallaua, bacalao. 
Sardinek, sardinas asadas. 
I. 53.- DIAS DE MANJARES ESPECIALES. 
Cena de Navidad. Gabon Gaubian 
Esta cena aparece con una composiciOn muy fijada, 
aunque actualmente su antigua ritualizacion comienza a 
alejarse hacia el recuerdo. Hasta hace muy pocos años, 
y aim ahora en muchas casas, la cena de Navidad consis-
te en: 
Koniflora, coliflor cocida y condimentada con aceite. 
Besegue, besugo asado a la parilla. Konpota, compota de 
peras. Intxaursaltzea, salsa de nueces. 
Hace 60/40 años la cena de Navidad consisti:a en: 
Orio azea, berza. Txitxarroa edo makallaua, chicharro 
o bacalao. Konpota edo sagar erreak, compota o manza-
nas asadas. Intxaursaltzea, salsa de nueces. 
En la cena de Navidad era algo obligado el vino. A la 
jarra de vino se echaba, y aim se le echa, una manzana 
asada y caliente, sagar errea, o tambi^ n una rebanada de 
pan tostado, ogi errea. 
Todavi:a la cena de Navidad contiene basicamente es- 
tos elementos tradicionales. Sin embargo, como hemos 
apuntado, se estan introduciendo en ella carnes, maris- 
cos, o merluza; aparte del turron, que ya comenzo a in- 
troducirse hace 40 años. Asimismo es corriente tomar 
champan y pastel, licores dulces o secos. Aquella cena fi- 
jada bajo el molde de un di:a de vigilia esta derivando ra- 
pidamente hacia un banquete. 
En algunas familias se toma un plato de caracoles en 
salsa picante. Pero esta practica ni es general, ni los vie- 
jos la recuerdan como propia de Navidad. 
Konpota: Imini ure kasulan eta bertan negu-madariek 
garbitute eta lau zati (eg)inde. Okaranpasak, maspasak 
eta azukerea. Batzuk sagarra be bai. Ordu bien ondo-ondo 
egosi eta gero otzitu deitela. 
"La compota era el postre comun de la cena de Navi. 
dad y aim sigue si^ ndolo. 
Se cuecen en una cazuela peras de invierno troceada 
longitudinalmente en cuatro partes. Se le agregan cirue• 
las, uvas o higos pasos y azucar. Tambi ^n añaden algu• 
nos manzana troceada. Se cuece durante dos horas. Sc 
come en frio". 
Intxur-saltzea / Salsa de nueces: Este postre ha estadc 
siempre vinculado a la cena de Gabon, pero su prepara 
cion no es tradicion de todas las familias; es mas frecuentc 
en los caseri:os que en las casas urbanas del pueblo. (Vi 
de: pregunta I-68) 
- Apurtu intxurrek porra bategaz eta intxur-kañad 
aparte imini patel baten. Gero botille bategaz ool ba 
ten ganean, edo maiganean, iio intxur kañak birrin 
birrin (eg)in arte, orioal urten arte. 
- Makallau zatitxo bat, besperan beratuten botatakoc 
egosten imini. Ur drretan, makallau zatie kendute ge 
ro, egosi intxur birrinduek, lurrezko kazula baten. In 
txur apurtueri, kazulara bota aurretik, ogi birrinc 
naastau (baserriko ogie). Bein kazulara bota ezkerc 
bota ezukerea ugeri. Erein da erein egurrezko kolla. 
reagaz. Irlkinego ta gozoago. Ordu erdi bear dau. Ge 
ro atzeratu, eta telea (eg)iten yako bellegi-bellegie. 
- Auxe da lenegoko usadio zaarra. Aundikiek, aberas 
kiek, egosten dauela-(dagola), arrutze gorringoa bo- 
taten ei eutzien, kolorea emoteko; pobreak ostera, 
artomami-birrine. 
Makallau-uren ordez, esneagaz be (eg)iten da, bar. 
din. Esneari gatzgarautxo batzuk botaten yakoz. Ba 
esneari ta bai makallau-ureri be, ogi kuskur bet bo- 
taten yako eta ondo egosi deitela. 
- AuxezanGabdnetako "turroioa". Umiakapurtuten 
euriezan intxurrek eta kañak apartau. Onexeri emo- 
ten yakon inportantzirik aundiena. Gu bai pozik orre- 
tarako! Gero, oin 50-60 urte, turroioa ekarten zan Bil- 
botik iñoz. A errelikien moduen gordetan zan. (Vi-
toria 
 Artetxe. Kami.ñokoa. 1980) 
- "Se rompen las nueces con una porra o martillo y 
se apartan los gajos a un plato. Luego, sobre una ta- 
bla o sobre la mesa de madera, estos gajos de nuez 
son molidos, hasta que desprendan el aceite, sirvi ^ n- 
dose para esto de una botella a modo de rodillo. 
- Se cuece un trocito de bacalao seco que, de vispera, 
estaba puesto a remojo. Una vez retirado el trozo de 
bacalao, se cuece la nuez molida en ese caldo que ha 
sido vertido a una cazuela de barro. Pero antes de 
esto, se agrega miga de pan casero a los gajos des- 
menuzados. Vertido todo ello a la cazuela, se le aria-
de abundante azucar, removiendo todo con cuchara 
de palo. Ha de estar cociendo durante media hora. 
Cuanto mejor cocida es mas sabrosa la salsa. Luego 
se retira del fuego y se le forma una especie de nata 
muy amarilla. 
- Esta es la antigua costumbre. Los pudientes, los "ri- 
quillos" durante la coccion le agregaban yema de hue- 
vo, para darle color; los pobres en cambio, (para lo 
mismo) le echaban migas de borona. 
- Tambi^ n se emplea leche en lugar de caldo de baca- 
lao. En este caso se le añaden a la leche unos grani- 
tos de sal. Bien se emplee leche, o bien caldo de ba- 
calao se le echa siempre un currusco de pan. (Lo im- 
portante es) que quede bien cocida. 
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Este era el turron de Navidad. Era tarea de los niños 
romper las nueces y apartar los gajos y esta tarea era 
magnificada. Otte contentos nos prestabamos para 
esto!. Mas tarde, hace 50/60 años, algun año se trafa 
de Bilbao el turr6n. Aquello se guardaba como si fue-
ra "una reliquia" (V. Artetxe). 
Elaboracion de la intuit. saltzea.Caserio Kamiñoa (1980). 
Carnavales: Ateste egunetan-Karnabaletan 
Tostadak, tostadas: En todas las casas, sin excepci6n, 
se hacen tostadas el domingo y los dfas de carnaval. Tam- 
Men se consumen tostadas en las fiestas de Navidad y el 
dfa de Candelas, el 2 de Febrero. 
Las tostadas son de dos clases: fotezkoak, de pan y aiez
- 
koak, de papilla de harina. Antes se comian mas las tos-
tadas de pan. 
Foteskoak. Goxean, ogi zatiek (eg)in. Imini esnea egoz- 
ten azukereagaz eta kanela-paluegaz. Irikiten dauenean 
atera ta, bota fotezko satiek esnetara aldien bat eta atera 
kazula azal batera. Esnez asetute egoten dire. Gero egur- 
dien.• surten, su aundien imini sartena orioagaz, atxine koi-
piagaz. Aldien bat edo bi prijidu bertan, buelta bi emon-
da. Atera eta ganerit azukerea bota. 
"Tostadas de pan. Por la mañana se cortan rebanadas 
de pan. Se cuece leche con azucar y canela en rama. Una 
vez que hierva se echan las rebanadas de pan a la leche 
y empapadas se colocan en una fuente. Al mediodia se 
frfen en sarten, a gran fuego, en aceite, antiguamente en 
manteca, y se les espolvorea con azucar. 
Aiezkoak. Goxean, imini esnea egozten azukerea eta 
kanelagaz. Aparte, bota, iru kollarakada urun esne otze- 
tara, iribiatu ondo eta bota irikiten dagon esneari. Dana 
irikiten aukin ordu lauren baten. Gero atera ta, bota fuen- 
te azal batera eta otzitu deitela ondo. Gogortu (eg)iten 
da. Eguerdien: zatitu aie kuadrutxoak eta oriotan priji-
du eta bota ganetik azukerea. 
"Tostadas de harina. Se hacen de manera similar a las 
de pan. Pero en lugar de este se obtiene primeramente una 
papilla batiendo tres cucharadas de harina en leche frfa 
que se agrega a la leche hervida con azucar y canela. Des- 
pues de una cocci6n de un cuarto de hora se vierte la pa-
pilla en una fuente plana y se deja enfriar para que se 
solidifique. Luego se parte esa masa en cuadrados con 
un cuchillo y se frfen en aceite, espolvoreandolas luego 
con azucar. 
7karriankak, patas de cerdo. Hace 60/40 años, Ateste 
egune o dfa de Carnaval por antonomasia era el martes 
vfspera del miercoles de ceniza, Autsegune. En la cena 
de ese dfa se comian patas y orejas de cerdo, txarriankak 
eta txarribelarriek. Era este uno de los pocos dias del año 
en que se bebfa vino. 
Tambien se llamaba ateste al domingo y lunes anterio-
res a este dia. 
Txitxi-burruntzi 
El domingo anterior al domingo de carnaval tiene lu- 
gar una excursiOn al monte, kanpora martxo. Se hace fue- 
go campestre y en una varilla de avellano se asan tocino 
y/o chorizo. A esta merienda se le llama txitxi-burruntzi 
que literalmente quiere decir "came en asador". 
Por Pascua, Paskoetan 
En las fiestas que caen en primavera como la Pascua, 
San Jose, San Josetan, San Isidro, San Isidroetan, se co-
me cordero, artxoa, asado y con lechuga. 
El dfa de la Pascua se hacfan y aun se hacen, unos pa-
necillos de tres puntas en los que antes de la coccion se 
introducen uno o dos huevos enteros y con la cascara. Este 
panecillo llamado morrokotea o tambien mokotza, lo re-
galaban el dfa de Pascua los padrinos a sus ahijados. Pe-
san una media libra aproximadamente. La vigencia de este 
regalo va a la par con la fabricaci6n del pan casero. (Cfr. 
pregunta I. 52.-) 
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I. 52.- FABRICACION DEL PAN CASERO. ETZEKO 
OGIE. 
Aun hoy en dfa se fabrica pan en algunas casas, aun- 
que no en todas ni con la regularidad de antes. Hay ca-
sas que lo hacen cada semana. Otras cada quince dias y 
otras ocasionalmente, en Navidad, fiestas patronales... 
La mayoria de las mujeres de mas de 50 años saben ha- 
cer pan. Con ocasion de un mitin politico se fabricaron 
recientemente varios centenares de panes caseros en las 
diversas casas del pueblo, para venderlo como producto 
tfpico en el lugar de la concentracion. (Alderdi Eguna de 
1979). 
En algunas casas del casco urbano y atun de los mis-
mos caserios se hace una unidad de pan casero en el hor- 
no de la cocina economica, txapako laban, o mas recien-
temente, en el horno de las modernas cocinas el ^ctricas. 
Hace 40/60 años, hacer la hornada de pan, errarie egin, 
era una actividad semanal inexcusable. Casi todas las ca-
sas tenian horno, labea, que era generalmente una cons- 
truccion complementaria de la casa. 
En el desaparecido vecindario de Alkiber o Arrikibar 
que constaba de siete casas, habfa cinco hornos para pan, 
hasta 1970. 
En el pequeño auzune de Lexea o Leizeaga, que tenfa 
3 casas, habitadas por el propietario y dos inquilinos, ha- 
bia un iunico horno un poco mayor que el normal. A ca-
da casa rotativamente le correspondia hacer el fuego se- 
manal en el horno, labasue. Una vez preparado el horno, 
las tres casas llevaban sus panes a cocerlos en el horno 
comun. Esto era hace 60 años. 
El pan casero semanal comenzo a declinar hacia 1930. 
Por estas fechas ya surgieron industrias panaderas que co- 
mercializaban el pan a las tiendas e incluso a los barrios 
que tenian acceso por carretera 3 . 
Despu^ s de la guerra de 1936-39 y debido a la crisis de 
alimentos, se recupero la fabricacion de pan en todas las 
casas y se repararon los hornos. 
Actualmente, el pan es servido a todos los barrios y tien-
das, excepto los domingos, por dos panaderias situadas 
fuera del pueblo. 
El pan, ogie, se hace con harina de trigo, gariurune. 
El trigo comenzo a dejar de sembrarse en Zeanuri hacia 
1960. Las ultimas siembras se remontan a 1971. Actual- 
mente, la harina para hacer pan se compra a los mismos 
panaderos. Esta harina se vende ya cernida, eralgite. An-
tes, cuando era fruto de cosecha propia, laborea, se lle- 
vaba el trigo al molinero para molerlo 4 . 
La harina molida se cernfa, eralgi, mediante un ceda-
zo, baia. Se utilizaban en las casas dos tipos de cedazo. 
Uno mas tupido, zarratu-zarratue, que daba harina blanca 
fina, urun zuri fin fine, con la que se amasaba propia-
mente el pan. Otro cedazo menos tupido, agiritxoagoa, 
daba una harina mas oscura por su contenido de salva- 
(3) La fabricaci6n de pan para la yenta no es algo nuevo en Zeanuri. 
El Dic. Geografico Historico (1802) dice que en Zeanuri habfa en 
esa ^ poca 2 tahonas. A primeros de siglo en el molino de Errota- 
barri se fabricaba pan para la yenta. 
(4) Cfr. mi trabajo: Industrias tradicionales en Zeanuri. Molinos hari- 
neros en ETNIKER-BIZKAIA, n° 4 Bilbao 1979, pp. 20-57. 
do, zaie. A esta harina y al pan que se amasa con ella 
se le llama tremesa, pan integral. Este pan mas rico, se 
comfa en fresco, ya que se secaba mas rapidamente. 
La harina se cernfa en la artesa, azpilia, deslizando el 
cedazo sobre un liston de quita y pon que atravesaba aqu ^ - 
lla de extremo a extremo. 
I. 53.- EL HORNO. UTENSILIOS Y COMBUSTIBLE. 
Para trabajar en el horno casero se utilizan: 
Urkullue, palo en forma de horquilla de 1,60/1,80 m. 
de longitud que sirve para introducir el combustible, erre-
kie, y removerlo dentro del horno. 
Labaparea, pala de horno, consistente en un palo de 
fresno, lexarra, o aliso, altza, de 1,80 m. aproximadamen- 
te, en el que se incrusta y clava una pala plana y circular 
de hierro forjado de unos 40 cros. de diametro. Esta pala 
se utiliza para introducir y sacar los panes del horno. 
En algunas casas, para introducir los panes al horno 
se usa una pala de proporciones similares pero toda ella 
de madera de haya o castaño. Antes de colocar en ella 
los panes sin cocer se espolvorea la pala con harina. 
Benakea, palo de 1,80 m. aprox. que lleva incrustado 
en su extremo una azadilla de hierro forj ado en forma 
de gancho. Sirve para recoger y apilar las brasas, una vez 
que el horno esta a punto. 
Ipizkie, escoba para limpiar la base del horno, una vez 
que se han apilado las brasas. Consiste en un palo de fres- 
no o aliso de 1,80 m. al que se le ata en un extremo un 
manojo de helechos. Este escobon se moja, antes y des-
pues de cada pasada por el horno, en un balde de agua. 
Este manojo de helecho se renueva para cada hornada. 
Para confeccionar esta escoba tambi ^n se utilizan tra- 
pos viejos. A este uso hace referencia el dicho ironico: 
Orreik frakok labako ipizkitzet be eztaurie balio, / "esos 
pantalones no valen (de puro viejos) ni para (hacer) el es- 
cobon del horno". 
El combustible. Labako errekie 
El combustible tradicional ha sido la argoma, otea. 
Tambi^n se utilizan las ramas delgadas, abarrak, de haya 
u otros arboles. 
El acarreo del combustible ha sido una labor propia 
de los hombres. Cuando los carboneros, iketzginek, se de- 
dicaban a hacer carbon vegetal, primeramente podaban, 
iñusi, las ramas delgadas. Ir al monte a acarrear este com-
bustible se denominaba: errekiten yoan. Hace 50 años, 
una carretada de ramaje, burkadea, se compraba por 5 
ptas. El que compraba tenfa que hacer el haz, kargillea, 
que era un brazal de ramos, besokadea, atado con mim-
bre, mimena. 
En cada hornada se consumfan un par de haces, kar- 
gille pare bat. 
Se prefiere el combustible ligero que haga un fuego ra- 
pido, de mucha llama y poca brasa. 
Ultimamente, se utilizaban tambi ^n ramas de pino, 
piñue. 
El fuego del horno. Labasue 
El horno se enciende una vez que se han moldeado los 
panes y han sido puestos al calor para que fermenten. La- 
ETNOGRAFIA DE ZEANURI 	 581 
bea ogiegaz batera etorri bea(r) dau. Ogie bizkor bada- 
tor, labea be bizkor. Baie ogiek estau etxoten. / "El pan 
y el horno tienen que venir a la par. Si el pan viene pron-
to, esto es, si fermenta con rapidez, hay que acelerar el 
calentamiento del horno. El pan no puede esperar al 
horno". 
Una vez que prende en la boca del horno un pequeño 
fuego hecho con puntas de rama, abar meeak, se agrega 
una carga de combustible. Cuando el fuego se ha agran-
dado, se remueve el combustible de un lado al otro del 
horno para que todo el adquiera un calor vivo por el con- 
tacto de llamas y brasas. Para esta operacion se valen del 
urkullue. El horno esta a punto cuando toda su boveda 
de ladrillo ha adquirido un color blanco, lobed zuri. 
En este punto se recogen las brasas mediante la azadi- 
lla, benakea, y se limpia la base del horno sirvi ^ndose del 
escobon de helecho, mojado, ipizkie. 
Las brasas recogidas se amontonan a ambos lados de 
la boca del horno, en su parte interior. Estas brasas amon- 
tonadas tienen un efecto regulador. En el caso de querer 
dar mas calor al horno, se agitan las brasas y se le agrega 
leña delgada, abar meeak. Si se quiere reducir el calor se 
cubren las brasas con ladrillos ciegos. 
Antes de introducir los panes propiamente dichos, se 
hace una coccion experimental con panecillos delgados, 
pamitxek. Segun como salga esta coccion se procede a 
avivar o amortiguar el rescoldo de las brasas recogidas 
en la boca del horno. 
I. 54.- LEVADURA PARA LA FERMENTACION. 
LABADURIA. 
Actualmente, la levadura se compra a los panaderos. 
Pero hace 40/60 años, y aun mas recientemente, se fabri- 
caba en casa: 
Artopile egiten zan eta yagite egoanean, labara sartu 
orduko, erdi-erditi(k) eskutxo bete ateraten yakon. Esku- 
kadatxo au batu (eg)iten zan edo ik6rrien, uden, edo na- 
bdrrien, neguen, eta azpilen gorde urrengo barikurarte. 
Bariku gaubian, ur apur bat epeldu eta bertan urtu arto 
moltzo ori. Para bete urun zuri naastu eta bola bat (eg)iten 
zan. Bola oneri kurutze bat (eg)iten yakon esku-ertzagaz. 
Eunezko trapu baten batu eta azpilen gorde, mantapean, 
urrungo egunerarte. Urrungo egunean astin-astin egote(n) 
zan. Oneri geitute(n) yakon "labaduria esarri ". Bespera- 
ko bearra ixiten zan. 
"Al pan de mafz, una vez fermentado y antes de me- 
terlo en el horno, de su mismo interior se le extrafa un 
trozo. Este trozo se envolvfa en una hoja de higuera, de 
nabo o de berza y se guardaba envuelto en trapos hasta 
el viernes siguiente. El viernes por la noche se templaba 
un poco de agua y en el se dilufa este trozo agregandole 
una palada de harina blanca. Se hacfa una bola, a la que 
se le marcaba con el borde de la mano una cruz. Esta bo-
la se envolvfa en un trapo de lino y recubierto de una man-
ta se dejaba en la artesa hasta el dfa siguiente. Al dfa si- 
guiente solfa estar esponjosa. Esta labor se hacfa de vis- 
pera y se le denominaba asentar la levadura". 
Es opinion general que aquella levadura era mejor que 
la actual que se compra en las panaderias. 
I. 55.- AMASADO DEL PAN. 
La operacion del amasado se hace siempre en la coci-
na con el fuego encendido. La artesa, azpilia, es el mue- 
ble propio para esta accion. Es una arca cuadrilonga en 
forma de tronco de piramide invertido y con tapa abati- 
ble. Estan construfdas con madera, generalmente de cas- 
taño. En su forma mas simple, y quizas mas primitiva, 
esta arca se sostiene sobre un armazon de cuatro patas 
gruesas con travesaño. En su forma mas compleja esta 
parte inferior del mueble, azpilerea, se convierte en un ar-
mario bajo con puertecillas. 
Los utensilios propios de la artesa son: 
A rraskea, rascador de metal para limpiar el interior de 
la artesa de los restos del amasado. Tambi ^n se utiliza con 
el mismo fin una cuchara de metal. 
011a lumek, escobilla hecha con plumas largas de ga- 
llina. Sirve para apurar la limpieza de la artesa antes de 
proceder al amasado. 
Erdiko ola, liston que se coloca en las muescas que tie- 
ne la artesa en sus bordes superiores y atraviesa en sus- 
pension la artesa en su seccion mas larga. Sobre este lis- 
ton se desliza el cedazo, baie, para cernir, eralgi, la hari- 
na antes del amasado. 
Lebadure-maseari kasku bi kentzen jakoz; bata treme-
sarentzat eta bestea artoarentzat. 
Berotuten imini ure surten galdaillean, azunbre bi ter- 
tzio eta bota bertara gatza eta ere(g)in, ondo urtu arte. 
Epelduten danean, atera kasu bete ur, eta bestea surten 
itxi, geio berotuten. Urune zabal-zabal imini azpilen; er- 
dien labaduria ur epelegaz ondo igurdi, urtu daiten. Ur- 
tuala bota urune eta ur epela geroago ta beroago, bear- 
dan beste. Bueltak eta bueltak emon maseari eskuekaz 
eta igurdi ondo, dana. Egiten dan masea ez deitela ez bi- 
gunegi egon, eta orretarako urune naaztu; ez gogorregi, 
eta orretarako ur beroa bota. Ondo-ondo amasaute da-
gonean masa guztie borobil-borobil imini eta ondo batu 
eunezko ixeran eta mantakaz tapau. Egon daitela bero-
berotan azpilen ordu betean. 
"De la levadura se apartan dos porciones, uno para el 
pan integral y otro para el pan de mafz. Todo el resto es 
para el pan. 
Se calienta agua en la caldera al fuego y se le agrega 
una taza de sal que se remueve bien para que se diluya. 
Se extrae un cazo de agua templada y se diluye con ella 
la levadura en medio de la harina que se ha extendido en 
la artesa. A medida que se diluye la levadura se agrega 
harina y agua cada vez mas caliente, procurando por la 
combinacion de ambas que la masa no est ^  ^ni demasia- 
do blanda ni demasiado dura. Cuando toda la harina se 
ha amasado bien, se recoge la masa y se envuelve en un 
lienzo de lino tapandola con una manta. Se le deja repo- 
sar durante una hora en la artesa. 
De manera similar se amasa el pan integral, tremesa, 
y el pan de mafz, artoak, artopile. Pero la masa de hari- 
na de mafz no se cubre con manta. 
Moldeado del pan. Ogiek moldau 
Al cabo de una hora se da forma a los panes. Se corta 
con un cuchillo un trozo de masa. Sobre el fondo de la 
artesa, que se espolvorea con harina, se amasa de nuevo 
ese trozo con las dos manos y se le da forma, redonda 
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generalmente. En algunas casas, al pan ya moldeado se 
le hacen cinco cortes superficiales con cuchillo en forma 
de p^ntagono o cortes transversales y horizontales, cru- 
zados y una incisi6n en el centro con la punta plana del 
cuchillo. En otras casas no se le hacen estos cortes. 
Una vez moldeados, en algunas casas se colocan los 
panes en una mesa cubierta de mantas. Los panes se cu-
bren asimismo con mantas por encima y, en invierno, se 
acerca esta mesa, al calor del hogar que esta encendido. 
Aqui permanecen los panes hasta que fermenten bien. 
A esta acci6n se le denomina ogiek-yagi. Yagiteko, base- 
rri askotan, ogiek oira sartzen euriezan. Ori len. / En mu- 
chos caserios, metfan los panes en la cama para que fer- 
mentaran. Esto era antiguamente. 
De cualquier manera, siempre se tiene gran cuidado pa- 
ra que la masa y los panes moldeados no se enfrfen. 
A este respecto se dice: Umiak eta ogiek beroa bear dau- 
rie / "Los niños y los panes necesitan de calor". 
Tambi^ n es creencia popular que las manos calientes 
son mas id6neas para amasar el pan, mientras que las ma- 
nos frfas son mej ores para dar sal a las carnes: Esku be- 
rokoak onak ogireko, esku otzekoak gatza emoteko. 
La t^cnica que se utiliza para saber si los panes estan 
ya fermentados, ogiek ondo yagite, consiste en hacerles 
una pequefla presi6n con el dedo. Si responde a esta pre- 
si6n con elasticidad el pan esta ya a punto. Si el hoyo pro- 
ducido por la presi6n perdura es serial de que requiere mas 
tiempo de fermentaci6n. 
Al pan fermentado en exceso se le llama yagi-garratza 
y al poco fermentado, yagibakoa. A este ultimo, al co- 
cerse, le salen postillas en la corteza. 
Variedades de pan de trigo 
Tremesa o pan integral. Como se ha indicado, este pan 
se amasa con harina que contiene salvado, saie. No se le 
hacen cortes al moldearlo y es normalmente de tamaño 
mas pequeño que el pan comun. Una vez que se han mol- 
deado los panes se raspa el fondo de la artesa y los resi- 
duos de masa que han quedado se agregan a la masa con 
que se hace este pan integral. Moldeado este pan, de nuevo 
se limpia la artesa y los residuos se agregan a la masa con 
que se hace el pan de mafz, artoa. Los residuos que toda-
via quedan de esta operaci6n se recogen y se hace con 
ellos una masa, orea, que se da de comer a las gallinas. 
La economia tradicional plasma esta graduaci6n de 
productos en esta regla: 
Ogien onddkinek azpillen batu eta tremesari botaten 
jajoz. Tremesanak artoari eta, artoanak, orea inde, olldari. 
/ "Los residuos del pan se agregan al pan integral, los 
del pan integral a la borona, y los de la borona, haciendo 
una masa, se da de corner a las gallinas". 
Pamitxia, es un panecillo redondo y piano en forma 
de torta. Se hace con la misma masa que el pan, pero se 
cuece aparte, para saber si el horno esta a punto / labea 
zelan dagon igirteko. Estos panecillos se suelen regalar 
a vecinos y amigos, y en todo caso se comen el mismo 
dfa, reci ^n hechos. 
Coccion 
Una vez puesto el horno a punto se hace una coccion 
experimental introduciendo los panecillos, pamitxek, y se 
gradua su calor por el procedimiento antes apuntado. An- 
tes de introducir los panes, en algunas casas, se les vuel- 
ven a abrir con un cuchillo los cortes hechos al modear-
los. Pero en todo caso, a cada pan se le hacen 4 o 5 pun- 
tas profundas con un palillo, sotz bategaz, o con una agu-
ja de hacer calceta. 
Primero se introducen, en caso de que los haya, los pa-
nes de mafz, artoa, y luego los panes de trigo, ogiek, de 
mas grande a mas pequeflo. Luego el pan integral, tre- 
mesa, y por ultimo los panecillos de harina de maiz, opi- 
lek. Este orden refleja el tiempo de cocci6n que necesita 
cada clase de pan. La borona, artoa, necesita para su coc- 
ci6n casi el doble de tiempo que un pan de harina de tri- 
go de su mismo peso. Un pan de 3 libras necesita hora 
y media; un pan de kilo, una hora. Los panes se introdu-
cen por medio de la pala larga, labaparea, que previamen- 
te se espolvorea con harina, para que aqu ^ llos no se 
adhieran. 
Se cierra la boca del horno mediante una tapa de hie- 
rro o una piedra plana. 
Pasado un tiempo, se inspecciona la cocci6n alumbran- 
do el interior del horno con una vela o removiendo los 
rescoldos. Se tantea si el pan esta hecho sacando una pieza 
del horno y dandole un golpe con los nudillos, en el vien- 
tre. Si produce un ruido seco, el pan esta hecho. 
Se sacan los panes y, en caliente, se les restriega la par- 
te superior con un trapo empapado en agua, con lo cual 
la corteza adquiere brillo. 
En algunas casas, y sobre todo para dias de gran fies-
ta, al pan sacado del horno se le da un baño superficial 
con yema de huevo batido, gorringo iribiatue. 
Al producto de la hornada se le llama errarie. Errariek 
onak urten deusku, gaur. / "Hoy si que nos ha salido bien 
la hornada". 
Los panes se colocan en una cesta plana, balotzarea 
y se llevan a la casa donde se guardan en la artesa, azpi- 
lia, o en un arca, kaxea. 
El conjunto de operaciones que incluye la fabricaciOn 
del pan casero se denomina generalmente labasue, fuego 
de horno. Asf: Aspaldien gurian eztd (eg)in labasurik, sig-
nifica: "Hace tiempo que en nuestra casa no se ha hecho 
pan". 
I. 56.- FORMA Y PESO DEL PAN. 
Los panes son generalmente redondos y gruesos. Tam- 
bi^n se hacen en ocasiones panes alargados. 
Los panes redondos oscilan entre 3 y 4 libras. Se con- 
sidera que los panes de mas peso se conservan durante 
mas tiempo, geio eutsi. Los panes alargados y los inte- 
grales suelen pesar unas dos libras. Cuando se hacfan hor-
nadas quincenales se fabricaban dos o tres panes de gran- 
des proporciones. Una hornada normal, hace 30/40 años, 
se componia de: 
Cinco o seis panes redondos de 3 a 4 libras cada pieza. 
Uno o dos panes integrales de libra y media. 
Cuatro o cinco tortas de pan de trigo. 
Dos o tres panecillos de harina de maiz. 
Un pan grande de maiz de 4 libras. 
Morrokotea o Mokotza. Es el panecillo de Pascua que 
hemos descrito en la pregunta I.51. 
Olatea. Hasta hace unos 60 años, se llevaban a la se- 
pultura, familiar de la Iglesia Parroquial tortas de pan, 
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pamitxek, 'ate recibfan por esta funcion el nombre de ola- 
tea, oblata.,Lo,s que tenfan un familiar difunto reciente-
mente fallecido, ilbarrie, llevaban esta oblata todos los do- 
mingos, durante un año, a la Misa Mayor. Estos panes 
los recogian las amas de cura, lldberak. 
Aurrogie. Hasta hace tambi ^n 60 años, el cortejo fu- 
nebre lo abrfa una mujer que, en una cestita cubierta con 
un paño blanco, llevaba un pan. A este pan ritual se le 
llama aurrogie. 
I. 57.- AGREGADOS PARA LA MASA. 
Aparte de la sal o la yema de huevo una vez cocido el 
pan, o del salvado en el caso del pan integral, no se le 
agrega nada a la harina. 
Se dice que en la provincia vecina de Alava, se agrega-
ba patata cocida a la masa. Pero esto se considera en el 
pueblo como algo extraño. 
I. 58.- PAN DE CENTENO. 
No se conoce el pan de centeno. 
I. 59.- PAN DE HARINA DE MAIZ. ARTOA. 
Actualmente apenas se cuece pan de maiz, artoa. En 
ocasiones se fabrica por capricho. 
Se sigue el mismo procedimiento que para la fabrica- 
cion del pan. Pero su masa no necesita para fermentar 
los mismos cuidados de calor que el pan. De su masa fer-
mentada se extrafa antiguamente una porcion para hacer 
la levadura. El pan de mafz requiere el doble de tiempo 
para la coccion. 
Su consumo ha ido decreciendo con el tiempo. Incluso 
hace 30/40 años era considerado un pan basto que aun 
en caso de fabricarse, rara vez se consumfa del todo. So- 
lfa terminar siendo alimento de las gallinas. 
En torno al pan de maiz y a su escasa estima trae J.A. 
Etxezarraga 5 una narracion popular recogida en Zeanu-
ri en la que el protagonista es un personaje llamado Ar- 
talo, prototipo de vagancia: 
Eroan jauriela atautean bixirik edo, ta andra batek et- 
sautsiela: "Zelan daroadie or^^ kanposanture ba? - "Ez- 
taukelako zer jan" -Da andreak esautsela: -"Neuk emon-
goutset artoa zikan" - Eta atautetik erantzu eutsela ba. 
- "Erreta ala erre batik? - Da erantsu eutsela: "Erre ba- 
rik" - "Bo erre barik bada, aurrera! 
"Llevaban en el ataud, vivo al parecer, a este persona- 
je. En el camino una mujer pregunto a los portadores: 
-i,Como es que le llevan al cementerio? -Le respondieron: 
-Porque no tiene que comer. - Les dijo la mujer: - Yo mis- 
ma le podia dar al menos pan de maiz. - Desde el ataud 
intervino el personaje preguntando: - i,Tostado o sin tos- 
tar?. Le respondio la mujer: sin tostar. - Pues, en ese ca- 
so, continuad en vuestro camino! - dijo el del ataud a los 
portadores: " 
Para estimular el consumo del pan de maiz, se solia 
decir a los niños que el pan de maiz hace abrir los ojos, 
(5) J.A. Etxezarraga. Alimentacidn en Alzusta-Zeanuri En Etniker-
Bizkaia, n° 5. Bilbao, 1981, p. 36. 
I. 80.-  
artoak begiek zabaldu (eg)iten dauz. Tener los ojos abier- 
tos era serial de ser espabilado. 
Mas estima tenfa el panecillo de harina de mafz, opile, 
que se consumfa en fresco. 
I. 60.- TALOS. TALOAK. 
En ^pocas anteriores, los talos eran de consumo co- 
rriente. Pero aim hoy, por ser facil su hechura, se siguen 
haciendo por capricho y, sobre todo, cuando falta el pan 
fresco. 
Hace 40/60 años, y atun mas recientemente, era un ali- 
mento diario, sobre todo en invierno. Se solia decir: Ta- 
loa ugeri daukena, nausi / El que tiene talo en abundan- 
cia, no tiene de que quejarse. El pan de trigo era enton-
ces un manjar de mas categoria. 
Su fabricacion: Berotu ure ta gatza bota. Arto urun eral- 
gie, naastau eta ondo amasau. Bola bat iten da. Orea 
zapal-zapal (eg)in esku zabalaz. Talaburriñea surten imi-
ni eta bero bero dagonean, ostean pegau iten da, imini 
berton taloa eta surtera eroan. Buelta bi emon da (eg)in- 
de dau. Bueltea emoteko: esku bategaz taloari eutsi eta 
besteagaz talo-burriñeari kirtenetik bueltea emon. Subas- 
tarrean bota bestearen ondoan, bero-berotan gorde yan 
arte. Taloak onak ixiteko meeak eta ondo erreak. 
"Se calienta agua y se añade sal, se mezcla en ella ha- 
rina de maiz cernida. Se hace una masa que luego se aplas- 
ta contra una superficie plana, generalmente en la mis- 
ma artesa, golpeandola con la palma abierta de la mano, 
hasta que queda muy delgada. Se pone al fuego la paleta 
propia para asar talos, talaburriñea, y cuando ^ sta esta 
caliente se pone en ella el talo. Se dan dos vueltas al talo 
y ya esta hecho. Para dar la vuelta se aplica al talo la ma- 
no abierta y con la otra mano se le da la vuelta por el 
mango a la paleta. Se guardan los talos junto al fogon 
uno contra otro hasta que se comen. Para que el talo sea 
bueno, ha de ser delgado y bien asado. 
El talo se consumfa con leche, talo-sopak. Para ello se 
desmenuzaban, birrin-birrin, en la leche muy caliente. 
Tambi^n se comfa con tocino, koipetsue, chorizo reci^ n 
frito, con miel, eztie, o con queso curado, gaztai sikue. 
Talo beroak ixerdie ateratzen deutso gaztaiari. / "El talo 
caliente le hace salir el sudor al queso". 
Actualmente tambi ^n se hacen talos sobre la chapa ci- 
mera de la cocina economica, txapea. Para ello la chapa 
tiene que estar muy caliente. Para dar la vuelta al talo se 
suele usar un cuchillo que se introduce entre el talo y la 
chapa. 
Labigerrea. Secado de maiz. 
Tradicionalmente se ha sembrado mas maiz que trigo 
y el consumo de la harina de maiz, arturune, era mayor. 
Se dice que la harina de trigo mejora con el tiempo y, en 
cambio, la del maiz coge un gusto amargo. Gariurune ego- 
nean ondu, artourune ostera, garraztu. 
Lo que mas se molia para consumo de casa era la hari- 
na de maiz. Cuando se recogfa el maiz a finales de sep-
tiembre, antes de desgranarlo y llevarlo al molino, se pro- 
cedia, y atun se procede, a un secado acelerado de este maiz 
reci^n cultivado. Este secado se hacia aprovechando el en- 
cendido del horno, labasue. Una vez sacados los panes, 
se introducfan en el ho no durante un par de horas las 
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mazorcas de mafz, artaburuek. A este secado se le deno- 
mina labigerrea. 
Artoa batuten danean ezo egoten da. Labasue (eg)iten 
danean, ogiek aterata gero, artaburuek sartuten dire la- 
ban eta bertan aukin ordu pare baten. 
Kiskor-kiskor geldituten dire artaburuek, txorokilera- 
ño. Barriteko urune ixiten da, artoa, batu barrie danean. 
Gerora ez. 
I. 61.- MATANZA CASERA DE ANIMALES. 
A. Matanza del cerdo. Txarrfltea 
Las recomendaciones dieteticas de los medicos han he- 
cho que algunas casas abandonen la crianza del cerdo. 
Hasta hace 30 años, se mataba el cerdo en todos los ca- 
serfos sin excepci6n e incluso en muchas casas del casco 
urbano, casas de comerciantes, artesanos, tabernas, etc. 
En los años de la postguerra se criaban y mataban en 
los caserfos cerdos para familiares o conocidos que vivfan 
en la ciudad o en poblaciones industriales. 
La matanza casera del cerdo tiene lugar generalmente 
en invierno. Tradicionalmente, hacia el 8 de diciembre, 
Kontzeziño inguruen, para que los costillares, sayiskiek, 
o el solomo, solomoa, pudieran comerse en las fiestas de 
Navidad y Año Nuevo. Pero tambien tiene y tenfa lugar 
la matanza a lo largo del invierno, negu partean. 
Antes, y aun ahora en ciertas casas, para la matanza 
del cerdo se tiene en cuenta el calendario lunar, y se esco-
ge un dia del cuarto menguante, ilberea, y mas precisa- 
mente, un dia "entre el tercero y el quinto del menguan- 
te, cuando las savias de los arboles se paralizan" / Illargi 
beteti(k) irugarren-bosgarren egunera urek gelditu (eg)iten 
dire arboletan. A estos precisos dias se les denomina 
asegune. 
Asegune: Ilberan irutik bostera. Txarrie ilteko egunik 
onenak. Len beti (eg)iten yakon yamon aseguneri txarrie 
ilteko. Txarriltea, asteko edozein egunetan, baie beti ase-
gunian. Es expresi6n corriente: Asegun ona dau txarrie 
ilteko. 
Segun me afirma un comunicante, este corto perfodo 
denominado asegune que se produce entre el dfa tercero 
y el quinto del menguante es el mejor para matar el cer- 
do. Cualquiera de los dias de la semana son buenos con 
tal que scan de este perfodo. Antes siempre se tenfa esto 
en cuenta. 
La matanza casera del cerdo implica una actividad in- 
tensa y variada que requiere la colaboraci6n de los veci- 
nos y parientes, tanto hombres como mujeres. Esta acti- 
vidad dura varios dias y suele ser ocasi6n de convites y 
encuentros familiares y de vecinos. 
A continuaci6n, va un texto en euskera sobre la ma- 
tanza y operaciones anejas, tal como lo he recogido. Pos- 
teriormente, hare una descripci6n complementaria en 
castellano. 
Txarriltea. 
1. Txarrie it besperan, piper txorixeduek beratuten bo-
taten dire, txorixoak (eg)iteko. 
Besperan prestetan dire, baite, buskentzak e(g)itekoak: 
arrosa egosi, porruek eta kinpullia prijedu. 
2. Urrengo goxean, goxeti, il txarrie: Gantxoa sartu eta 
mai txiki baten ganera altzau. Batek, beti egoten da giso-
nen bat onetan dakiena, kutxilloa sartzean dautso, bes- 
teak autsiten dautsien artean. Odol guztie ateratzen ya-
ko txarrieri. Andrazko batek artzean dau odola balde ba- 
ten, eta odola bertora yausiala erein de erein (eg)iten dau-
tso odolari, ez daiten gogortu -au gauze inportantea da- 
odol guztie atera arte. 
3. Gero ide-oi (ire-oe) bat iminten da eta ganera bota 
txarri ile. Ganera be idia (irea) botaten yako txarrieri. Sue 
emon idiari, eta erre. Alderdi bateti(k) err^ tan danean, 
bueltea emon txarrieri to besteti(k) err^. Gero galtzu-meta 
bategaz sastaparrak kendu txarrien gorputzeti(k) eta idiak 
erre ez dautsozan alderdiek be galtzumeta ixetuegaz erre 
(eg)iten yakoz; ankapeak, besopeak, eta dpatxak. 
4. Gero txarrie garbitu (eg)iten da. Balde bateti(k) ure 
botaala kutxillo edo tella zati bategaz txarrien azal guz- 
tie arraspau. Garbi-garbi itxi bea(r) da txarrien azala. 
5. Bota mai-ganera barriro txarrie eta, erdi erditi(k) za- 
baldu, alderdi bietara, kutxillo aundiegaz. 
Atera gibela, esteak, barruek, ontzietara. Bein utsitute 
da(g)onean, barru aldeti(k) trapu garbi bategaz igurdi. Len 
eunezko trapue ixiten zan. 
6. Gero txarrie eskegi (eg)iten da palu lodi baten. Palu 
au artez-arteza eta goien kako bat daukena ixiten da, be- 
renberegikoa. Antxe egoten da eskegite iluntzerarte. 
7.Errekan edo errekatxuen, len ori, tripek garbitu. Es- 
teak apartau; este meeak odolosteak (eg)iteko, lodiek buz-
kentzak (eg)iteko. 
8. Besperan prestautako arros egosieri, porrueri eta kin- 
pulliari, naastau perejil txikertue ta piper baltza. Eta bo-
ta dana odolari. Ondo ondo erein. Gatza bota. Gantza-
giek txikitu ta bota, baite, odolari. Guztiau est ^etan sartu. 
Surten iminten da, galdera aundi beten, ure egosten. 
Odolosteak estu ilobaleagaz zatike-zatike, eta palu edo 
kañabera baten eskegi eta galdaraztau (galdarara sartu). 
Ure irikiten doan puntuen, atera galdarati(k). 
Buzkentzat eta odolesteak (eg)inde da(g)ozan ala ez ya-
kiteko, orratza sartzen yakie. Odolak urtetan badau, ur 
berotan aukin oindiño, galdaran. Odolak ez, urek, urte- 
ten ba dautsie ostera, sutondoan, tximini inguruen eske-
giten dire. 
9. Gauberantza zatitu (eg)iten da txarrie, bein otzitute 
da(g)onean. Atera (eg)iten yakoz solomoa, zayiskie, per- 
nilek eta urdeiek edo pentaunek. 
Freskuren itxi zatiok, trapu garbi baten ganean, urrun- 
go egunerarte. 
10. Bigarren egunian: Txikitxikiek 
Urrengo egunian, pernileri emoten yakon, dendan ero-
sitako salnitroa. Eta arri bat iminten yako ganean odo- 
la botazoteko. 
12.Gero txitxikiek e(g)iten zirian. Apartau (eg)iten ya-
kozan txarrieri gigerrak eta eskuz eta kutxilloz txikertu, 
txiki-txiki egiten zirian zatiok. 
O(ra)in piketako makinia erabilten da. Baie lenago, gi-
zon eta andra, sutondoan yarrite, kontuek kontauez, 
(eg)iten eurien bear ori. Ori zen txitxikiek egitea, txori- 
xoak (eg)iteko. 
13. Bigarren egunian eiten zirian txintxortak.• txarrien 
koipiak urtu eta prijedu. Barauskarri lez artuten zirian. 
^ ^ G 	 E 	 . 
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14.Beratuten iminitako pip ^rrari atera mamie. Saltza 
oneri bota gatza, eta dana bota txitxikieri. Onexek dire 
neurriek: Bost kilo txitxikiri, ziento bete piper; eta gatza; 
libreko ontzea. Ontzea: 25 gramo. 
15.Bigarren edo irugarren egunian gatza emon urd^ ie- 
ri, pernlleri, beldrrieri, dnkari eta buru^ri. 
Penilek pixetu eta "zenbet kilo ainbet egun" aukin ga-
tzetan. Urdeiek denpora geiotan. Denporagarrenean be- 
ratu iten dire ur otzean, egun batean eta eskegi. Au guz-
tiau (eg)iten da gardamue ez yakien e(g)in. 
16.Irugarren egunian, txorixoak egiten dire: 
7kitxikie, aurreko egunian (eg)ine, eta piper saltzan imi- 
nie eta gatzitue, sartu eskuz, edo enbudo txikitxo bate- 
gaz lagundute, esteetan. Geroago txorixoak (eg)iteko ma- 
kiniagaz sartzen zirian. 
Esteak beteala zatike-zatike ilobalegaz estu. 7korixo ba- 
kotxak sortzi-amar atsondo, eta txorixo-sarteak sortzi-
amar zati. Sart^ aren eskiñetan kordelari begiten bat iz- 
ten yako, eskegiteko. 
17. Txorixoak iru klasetakoak (eg)iten zirian. 
Birizkoak; biriekaz (eg)indakoak. Berrogei berrogeita- 
mar iten zirian dlangoak, laster yateko, ostantxean gustu 
txarra artzen daurie. 
Gigerrazkoak, luzeroragoko. 
Solomozkoak, onenak, urte guztireko. 
Txarri osoti(k), zelangoa dan txarribe bai, bale irureun 
bat txorixo ateraten dire. Plazako etxe baten, urteak zen- 
bat egun, orrenbeste txorixo iten eurien, beste lekuetan 
baño apur bat txikiegoak. 
Lukinkia, bueltako txorixoa da. 
Txorixoak leen ixiten zirian bueltakoak, luziagoak eta 
makurrek. Aik siketan zirian agean sartute. A zan 
lukinkia. 
18.Sortzigarren egunian 
Pernilek untau-untau egiten zirian, piper gorri eta bi- 
nagreagaz (eg)indako saltza baten. Au (eg)ite(n) zan el- 
txarra egin ez yakoan pernileri. 
Eltxarrak mamarro zuri-zuriek dire. Uden etorten ya- 
kiez, batez be. Gaur "azido boriko" edo olako zeozer 
emoten yako pernileri. 
Operaciones para la matanza del cerdo 
Los numeros siguientes hacen referencia a los aparta- 
dos del texto anterior en euskera. 
1. Preparativos. Una vez fijado el dia de la matanza 
se compran en las tiendas los elementos necesarios: pi-
mientos, arroz, hilos; licores y galletas para convidar a 
los participantes, etc. 
De vispera, se ponen a remojo los pimientos secos pa- 
ra hacer chorizos, se cuece el arroz, se preparan los pue- 
rros y se frfe cebolla. Todo esto para las morcillas. 
2. Primer dta. La matanza tiene lugar generalmente a 
primera hora de la mañana, egune argitu barri, reci ^n ilu- 
minado el dia. Se le mete al cerdo un gancho en la papa- 
da y se ata una soga a una de las patas. Se coloca el ani-
mal encima de una mesa baja o de un arca, kaxea. Varios 
hombres lo sujetan, mientras uno de ellos, diestro en este 
menester, le introduce el cuchillo largo, afilado previamen- 
te, a la altura del coraz6n. Una mujer recoge en un balde 
la sangre que mana, removi ^ ndola constantemente con 
la mano para que no cuaje. 
Toda esta operaci6n tiene lugar o en la misma cuadra, 
kortea, o delante de la casa, etzeaurrian. 
3. A continuacion se quema el cerdo sobre una cama 
de helechos, ire-oe. Los helechos cubren totalmente al ani-
mal. Se le da la vuelta, una vez que se ha quemado por 
una parte. Se aplica el fuego con la ayuda de un palo a 
toda la superficie de la piel. En tiempos con una gavilla, 
y actualmente con un manojo del mismo helecho, se apar- 
tan los rescoldos y se aplica el fuego a las entrepatas y 
pezuñas, donde no ha Ilegado anteriormente el fuego. 
4. Se limpia la pie! vertiendo agua y raspandola con 
un cuchillo o con trozos de teja partida y se le sacan las 
pezuñas. 
5. Colocado de nuevo sobre una mesa baja, es abierto 
en canal desde la garganta hasta el rabo, sacandole el hi- 
gado, gibela, intestinos, esteak, y entrañas, barruek. Una 
vez vaciado se limpia su interior con un trapo limpio, que 
en tiempos solia ser de lino, eunezkoa. 
6. Se cuelga el cerdo introduci ^ ndole un grueso palo, 
agea, longitudinalmente. El madero destinado para esta 
funcion suele tener en su parte superior un corto brazo, 
kakoa, al que se le aplica el maxilar inferior del cerdo. 
Tanto el corte ventral del que se han extrafdo las entrañas 
como un nuevo corte mas corto en el espinazo, se man- 
tienen abiertos con cortos palos transversales. Tambi ^ n, 
en casos, se cuelga el cerdo con una soga que se ata a una 
viga. El cerdo permanece colgado hasta el anochecer. 
Todas estas operaciones las protagonizan los hombres 
de la casa o los vecinos. Llegado este momento, se toma 
una colacion, barauskarrie, que siempre tiene algo de es-
pecial, galletas y vino blanco o rancio o algo frito, sarte- 
nekoa, con pan y vino. 
7. A continuacion las mujeres proceden a limpiar los 
intestinos y las entrañas del cerdo, apartando los intesti- 
nos delgados de los gruesos para los distintos tipos de 
morcillas. Antes de que hubiera agua corriente en las ca-
sas, todas estas operaciones de limpieza de intestinos se 
hacfan en el arroyo o en el rfo. 
8. Morcillas. En la misma mañana de la matanza se 
hacen las morcillas en la cocina, suitian. Al arroz, pue-
rros y cebollas que se han preparado de vispera, se les aña- 
de perejil muy troceado y pimienta negra, piper baltza. 
Todo ello se mezcla con la sangre, añadi ^ndole sal, y re- 
moviendo la masa. Tambi ^n se incluyen en ^ sta las gra-
sas troceadas, gantzagiek. 
Toda esta masa se va introduciendo en los intestinos 
ya limpiados que se van atando en porciones con trozos 
de hilo de bala. Una vez hechas las morcillas, se cuelgan 
las sartas en unos palos o cañas cortas de manera que pue-
dan pender en el interior de una caldera de agua que se 
ha puesto a calentar en el fogon. A esta operaci6n se le 
denomina galdaraztau, meterlos en la caldera. Cuando 
el agua de la caldera esta a punto de hervir se sacan las 
morcillas. Para saber si ^ stas estan hechas se les hace una 
puncion con un alfiler, orratza. Si sale sangre se les retie- 
ne aim en la caldera; si sale agua son retiradas del agua 
caliente. Una vez hechas las morcillas se van colgando en 
el borde de la campana de la chimenea, junto al fog6n. 
9. Al atardecer, cuando ya se ha enfriado, vali ^ ndose 
de grandes cuchillos y de una hacha se parte el cerdo. 
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Se le extraen y se apartan los jamones, pernilek, los to- 
cinos, pentaunek o urdaiek, el solomo, solomoa, y los cos- 
tillares, sayiskiek. Juntamente con la cabeza, burue, y las 
patas, ankak, se dejan estas carnes en lugar fresco sobre 
lienzos limpios, hasta el dia siguiente. 
10. Segundo dia. Este dia a los jamones se les daba an-
tes, un baño de nitrato de sal, salnitroa, y se les coloca 
encima un peso para que se desangren. 
12.Pero el trabajo propio de este dfa y aun sigue sien- 
do la preparacion del picadillo, txitxikie, para hacer los 
chorizos. 
Antes de que se introdujeran las maquinas de picar car- 
ne, piketako makinia, hace 40/60 años, esta operacion 
se hacia a mano. El grupo de hombres y mujeres que par- 
ticipaban en la matanza, sentados junto al fuego de la 
cocina, iban troceando las partes magras del tocino, de 
los costillares, los bordes del solomillo, etc. Esta opera- 
cion actualmente requiere menos tiempo y personas. 
13.Como colacion de la mañana ese segundo dia de 
la matanza se tomaban las grasas fritas en sart^n, 
txintxortak. 
14.A la vez que se prepara el picadillo, se raspan los 
pimientos choriceros que estan a remojo, sacandoles to- 
da su pulpa interior. Esta salsa de pulpa a la que se aria-
de sal, se mezcla con el picadillo. Las proporciones tradi- 
cionales han sido: Para diez libras de picadillo se requie- 
ren un ciento de pimientos y por cada libra de picadillo 
una onza de sal. Una onza equivale a 25 gramos. 
En esta salsa de pulpa de pimiento se introducen asi-
mismo los costillares y el solomo del cerdo y permane-
cen alli un par de dias. 
15.Este segundo dia o el tercero de la matanza, se pro- 
cedia a dar sal, gatza emon, a los jamones, tocino, cabe-
za y patas de cerdo. Es creencia que los que tienen ma- 
nos frias, esku otzekoak, son mejores para esta labor. 
Una vez pesados, se ponen los jamones en sal durante 
tantos dias como kilos pesen. Los tocinos permanecen 
mas tiempo. Una vez cumplido este plazo, se les tiene a 
remojo en agua frfa durante un dia y se cuelgan. Pero an-
tes se les somete a otra operacion que describiremos al 
final. 
16. El tercer d^a se destina a hacer los chorizos. 
El picadillo puesto en la salsa de pulpa de pimientos 
se introduce en los intestinos, vali^ ndose de un corto em-
budo de hoja de lata. Los intestinos, esteak, utilizados 
para hacer chorizos son de vaca y han sido ya secados 
de antemano. 
Aunque en muchas casas se siguen haciendo todavia 
los chorizos a mano, hace 60/50 años se fue introducien- 
do un aparato artesanal, al que llaman maquina de ha- 
cer chorizos. Este aparato consiste: en una mesa de 80 
cm. de altura. En la tabla cimera de 1 x 0,60 m., en su 
mismo centro, tiene un orificio circular de 10 cm. de dia- 
metro, que se prolonga por debajo de la mesa en un em-
budo alargado cilindrico de hoja de lata que se estrecha 
en un pitorro. De un extremo de la mesa y fijado a ella 
mediante un espiga de madera, parte un brazo tambi ^n 
de madera, a modo de palanca, que lleva adherido un ta-
co macizo de las mismas medidas que el cilindro del 
embudo. 
El picadillo se pone sobre la mesa y con el se va lle- 
nando el embudo. Se baja la palanca aplicando el taco 
a la boca del embudo. El picadillo sale a presion y llena 
los intestinos que se aplican sujetandolos a la punta del 
embudo por debajo de la mesita. 
Este aparato se suele prestar a los vecinos que no lo 
poseen, para realizar este menester. 
A medida que se Ilenan los intestinos, se van ^ stos atan- 
do por secciones de 15-20 cms, y haciendo sartas. En los 
extremos de las sartas se dejan unos lazos, begitenak, de 
hilo de bala de donde se cuelgan los chorizos para su 
secado. 
17. Tradicionalmente se acostumbra hacer tres clases 
de chorizos de menor a mayor calidad y duracion. 
Birizkoak, hechos con los tejidos pulmonares. Tienen 
poca duracion porque rapidamente se agrian y cogen mal 
gusto. Son los que se consumen primeramente. 
Gigerrazkoak, hechos con las partes magras de los to- 
cinos y entrañas. Son mas duraderos. 
Solomozkoak, hechos con las carnes mas nobles. Es- 
tos y los anteriores duran todo el año en conserva. 
Lukinkia se llamaba al chorizo curvo, makurre, que se 
secaba colocandolo en un palo que, a su vez, pendia ho- 
rizontalmente del techo. Hoy no se utiliza este t ^ rmino 
porque ya no se hacen chorizos con intestinos frescos del 
cerdo. Sin embargo en aquella copla final de Santa Ague- 
da se precisaba su diferencia, cuando se decia: 
Emoixu (emon egizu), emoixu, presiso 
lukinka edo txorixo 
"Danos, danos, justamente 
una lukinka o un chorizo" 
18.Los trabajos de la matanza del cerdo terminaban,y 
aun terminan,al octavo dfa, untando los jamones en una 
salsa hecha de pimiento rojo en polvo y vinagre. Esto se 
hacfa para evitar que en verano le atacase un gusano blan- 
co que causa lo que denominan: eltxarra. Actualmente 
se les da un tratamiento de acido borico que se compra 
en la farmacia. 
Todo el trabajo subsiguiente a la matanza del cerdo es 
denominado con los t^ rminos txarrie gobernau. 
B. Matanza de otros animales dom ^ sticos 
El ganado vacuno, y aun el ovino, se cria en casa y se 
vende generalmente a tratantes de ganado o directamen-
te a los carniceros del pueblo que se encargan de su sacri- 
ficio y yenta de came. 
De todas maneras, aun pervive, aunque escasamente, 
la matanza casera de vacas y terneros. 
Arakie: came de vaca. 
Lenago semendien, basabeiek ilten zirian. Iñoz seko-
rra be bai, arakie il edo semendikarie negu pasetako. 
Etzagunek erdie eta pobretxoagoak laurena. Bi(r)en ar-
tean edo lauen artean ilten eurien beie. Gerratik ona gi-
txi ilten da arakie. 
"En tiempos, en el mes de noviembre, se mataban en 
las casas vacas de monte, basabeiek, e incluso algun to- 
ro. A esta came se le denomina arakie. Tambi^n se utili- 
za la expresion arakie il dogu. Para esta matanza solian 
asociarse dos o mas casas. Los propietarios, etzagunek, 
mataban media vaca y los mas pobres un cuarto de vaca. 
En todo caso, bien en entero, en mitad o en cuarta parte, 
nadie quedaba sin came, arakie, para el invierno. 
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Esta practica general ha ido decreciendo desde hace 40 
años. 
Antes de la guerra en contadas ocasiones se acudfa des- 
de los caserfos a la carniceria. A la came comprada en 
la carniceria se le llama aim okela barrie. Pero todavia 
no se ha perdido del todo esta practica. En 1977, con oca- 
sibn de las fiestas patronales de San Andres se ha sacrifi-
cado una vaca en el auzune de Ogaragoti. 
Se mata la vaca golpeandola con una porra en la nuca. 
Se procede a desangrarla. Se hacen morcillas y se funden 
las grasas como en la matanza del cerdo. La carne, zezi-
ne, se sazona en sal y se cuelga. Esta came salada, gazie, 
hay que remojarla de vfspera para poder comerla. La piel, 
narrue, extendida se clavaba en lugar aireado como el ca-
marote o un lugar alto de la casa, goitegie, y una vez se- 
cada se repartfa entre los que habian sacrificado el ani-
mal. Con esta piel se hacian las abarkas, abarkak, que 
eran el calzado corriente del aldeano hasta hace 40 años. 
Ardikie: came de oveja. 
En agosto, agustuen, se solfa comprar a los pastores 
una oveja esteril, antzue, que se retenia hasta octubre, urri- 
bigarrena, engordandola. A finales de Octubre se proce- 
dia a su matanza. Con los intestinos hacian morcillas, que 
resultaban mas delgaditas, y se procedia a curar las car- 
nes. La piel, ardi-narrue, se solfa vender a los traperos. 
Orduko denporetan iñor ezan geldituten ezer il bank, 
pobreena bez. "Por aquel tiempo, hace 40/60 altos, na- 
die quedaba sin sacrificar algun animal en casa, ni los 
mas pobres". 
A la came de oveja se le llama ardikie. 
Artxoak. Corderos 
Antes, mas que ahora, se sacrificaban en la misma Ca-
sa corderos comprados a los pastores en la primavera. Es 
la came que se come en la fiesta de San Jose el 19 de Mar- 
zo, el domingo de Pascua, o en las fiestas patronales de 
San Isidro, el 15 de Mayo. Actualmente, estos corderos 
son comprados y sacrificados por el carnicero que vende 
sus carnes a peso, en su establecimiento. Con todo, aim 
 actualmente, hay casas donde se compran corderos para
sacrificarlos en las vfsperas de estas festividades. 
011oak-ollaskoak. Gallinas y pollos 
Se siguen matando en casa, aunque en menor canti- 
dad que antaño, gallinas y pollos del corral domestico. 
Esta carne, asf como el caldo que de el se obtiene, ollo 
saldea, gozaba, en tiempos, de una gran estima. Era man- 
jar de dfa festivo. Cuando una mujer daba a luz, uno de 
los obsequios que recibia en las visitas de cortesfa que le 
hacfan era precisamente una gallina, cuyo caldo serfa el 
alimento reconfortante durante el sobreparto. 
Es la mujer la que se encarga de dar muerte a la galli- 
na o polio que se ha escogido. En el caso de los otros ani- 
males este quehacer esta encomendado al hombre. 
Para matar la gallina se le da un corte en el cuello me- 
diante un cuchillo grande y se le extrae la sangre que es 
recogida en un tazon. Luego se procede a quitarle Las plu- 
mas, guardando las mas finas que se utilizaran para re- 
llenar los almohadones de cama. 
Actualmente, hay quienes introducen la gallina una vez 
desangrada en un baño de agua caliente para facilitar asf 
el desplume. 
Antes de proceder a vaciar sus entrañas, se cuelga la 
gallina durante algun tiempo. 
El sacrificio domestico de gallinas ha disminufdo 
grandemente. 
Conejos 
En cambio, ha aumentado desde hace unos años aca 
la matanza domestica de conejos. 
Se mata este animal dandole un golpe seco con la ma- 
no en la sien. Se le quita la piel y se le tiene colgado antes 
de proceder a su preparaciOn. 
I. 62.- EMBUTIDOS. 
Para la confeccion de las morcillas, si esta tarea tiene 
Lugar a raiz de la matanza del cerdo, se utilizan Los intes-
tinos del animal que ha sido sacrificado. El grosor del 
intestino determina Los tipos de morcilla que se elaboran. 
La mas gruesa se obtiene del intestino ciego, ondo estea. 
A este morcillon se le denomina lopea y tambien aite eter- 
noa. Las morcillas obtenidas con la parte del intestino 
grueso se denominan buzkentzak y las hechas con el in- 
testino delgado odolosteak. En la pregunta anterior se han 
descrito los ingredientes utilizados en su confeccion. 
Tambien se utilizanlos intestinos de cerdo para la ela- 
boracion de los chorizos durante la matanza de este ani-
mal. Pero generalmente, tales intestinos no son suficien-
tes y se recurre para ello a Los intestinos de vaca. 
Cuando se sacrifica un vacuno se apartan sus intesti- 
nos, esteak, y se ponen a remojo en sal y vinagre durante 
un par de dfas. Luego se limpian en agua abundante qui- 
tandoles las mucosidades facilmente. Se inflan con ayu-
da de un canuto de caña y se cuelgan para que sequen. 
Hay que cuidar el que no Les ataque la polilla, sitse, una 
vez secos. Antes de proceder a la elaboracion de Los em-
butidos se pasan estos intestinos secos por un baño de 
agua templada. 
Actualmente, se compran en las carnicerfas paquetes 
de intestinos plegados que, dicen, proceden de China y 
dan muy buen resultado. 
Al margen de la matanza domestica del cerdo y de otros 
animales, tambien se hacen en casa embutidos durante 
el año. 
Para ello se obtienen en Las carnicerfas todos los ingre- 
dientes necesarios: intestinos, came, etc. 
Una vez hechos los chorizos, por el procedimiento des- 
crito, al hablar de la matanza del cerdo, con un alfiler 
se pinchan las bolsas de aire, dnpollak, que se han for- 
mado en el interior del embutido durante el relleno. 
Estos chorizos se cuelgan de Los clavos que tienen las 
vigas de la cocina o de otro Lugar. Se procura que sea un 
sito seco y aireado, y para ello, si el tiempo es seco, se 
abren puertas y ventanas. Pero si el tiempo es humedo, 
se procura calentar el ambiente mediante el fuego del ho- 
gar o mediante braseros rusticos que se adecentan colo- 
cando brasas en un balde rellenado previamente con 
cenizas. 
Los chorizos permanecen colgados hasta que se Les "ha- 
ga la piel", azala (eg)in arte. De todos modos se prefiere 
el secado natural, al obtenido mediante de calor del fuego. 
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I. 63.- REGALO DE MORCILLAS. 
Las morcillas se regalan a los parientes y vecinos, seni- 
de eta auzdari. Este regalo es un acto de cortesia y, a la 
vez, es expresion de una vinculacion o de una relacion 
que a veces trasciende la simple proximidad fisica. A los 
parientes y vecinos proximos se les dan las morcillas a 
trueque, segun aquella norma reflejada en el dicho po-
pular: odolosteak ordeaz. 
Pero aparte de esto, las morcillas pueden ser un obse- 
quio que se suele hacer a: 
- la familia en la que se ha criado o amamantado un 
hijo de los obsequiantes, 
- al comerciante donde se compran productos, 
- a la familia donde se ha aprendido un oficio, 
- a los maestros de los hijos, al cura, etc. 
El obsequio se lleva en una cestilla y mas comunmente 
en un pañuelo grande que suele contener dos o tres lon- 
ganizas, odolosteak, una morcilla, buzkentza, y alguna 
parte del cerdo como solomo, costilla, etc. 
Con este mismo sentido se regalaban o se hacian obse- 
quios de panales de miel cuando ^ sta se extraia de la col- 
mena, de huevos en primavera, de frutas. Pero el obse- 
quio mas general se hace con morcillas. 
Obsequio a una casa de la plaza, con motivo de la matanza del cerdo 
en el Caserio Egilleor (1980). 
I. 64.- CONSERVA DE EMBUTIDOS. 
Los embutidos de came, chorizos principalmente, se 
conservan, hoy en dia, plegados en recipientes de barro 
o porcelana que se rellenan con aceite de oliva. Pero en 
tiempos no lejanos, hace de ^ sto 20 o 30 años, se conser- 
vaban en manteca. 
El procedimiento consistia en derretir la manteca del 
cerdo guardada en una vejiga y derramar ^ sta, una vez 
templada, en el recipiente donde previamente se habia, 
plegado los chorizos. Para conocer el punto de fundido 
de la manteca, se echaba a ^ sta un trozo de manzana. 
Cuando esta manzana se ablandaba, se retiraba la man- 
teca del fuego. Esta conserva de chorizos podia durar dos 
años. 
Lenago dana koipetan, oin ostera oriotan. 73carrie 
ten zanean koipia urtu eta piixegan sartuten zan. Gero 
txorixoak koipetan imintekotan, dtzera urtuten zan koi- 
pia. Urtukeran sagar zati bet botaten yakon koipiari. Sa- 
garra bigunduten zan orduen atara koipia surteti(k) eta 
epelduten zanean bota txorixoeri eta tapau lapikoa. Be- 
renberegiko lapikoak ixiten dire txorixoak koipetan 
gordetako. 
I. 65.- FUMIGACION DE EMBUTIDOS. 
No se fumigan expresamente los embutidos ni otras car- 
nes de cerdo como jamones, tocinos, etc. Pero, de hecho, 
por el lugar donde se secan, reciben humo del hogar du- 
rate algun tiempo. Tambiesn se dice que no les viene mal 
a los chorizos un poco de humo: ke apur bet ondo 
yatorkie. 
I. 66.- DESECACION DE FRUTAS. 
1. Sagarrak. Manzanas. 
Las variedades mas conocidas reciben estos nombres: 
erreinetak, gaza-gozoak, bost-kantoioak, urtebeteak. 
Las dos ultimas variedades son las mas tardias, atze-
nengoak, y las mejores para su conservaciOn, 
luzerorakoak. 
La manzana se consume tradicionalmente al final del 
verano. Si estan aim verdes, se les hace madurar entre hier- 
ba seca. 
La mas apropiada para la conservacion es la variedad 
urtebetea, que puede durar hasta mayo. 
Para su conservacion, al igual que en el caso de las pe-
ras, es preciso recogerlas cuidadosamente. No valen las 
golpeadas o las caidas del arbol, yausiek. 
Se seleccionan los mejores ejemplares, y se colocan in- 
dividualmente en una comoda o armario, de manera que 
no se toquen. Se vigila su estado, consumiendo las mas 
blandas. 
2. Madariek. Peres 
A la pera pequeña se le denomina makatza. La pera 
se consumia en pleno verano. Las variedades mas cono- 
cidas han sido: 
- Sanjuan makatza, de finales de Junio. 
- Santiago-madarie, de finales de Julio. 
- Zidiriek. de primeros de Agosto. Muy aguadas. Ur- 
tzuek, andurre dariola yan bear. 
- Negu-madariek; eran las mas tardias y se utilizaban para 
preparar la compota de la cena de Navidad. 
3. Conserva de membrillo 
En algunas casas se ha acostumbrado, desde hace tiem-
po, a hacer conserva de membrillo. A esta fruta se le lla-
ma geixo-sagarra. 
San Migeletan bellegituten direnean geixo sagarrak, ba-
tu, zuritu, lau zati (eg)in, eta biotza kendu. Imini galdai- 
lle bete ur, irikiten. Bota bertara geixo-sagarrak zatitute 
eta ogei minutugarrenean atera, eta pasadoretik pasau. 
Gero masea pixetu eta zenbet pixu orrenbeste azukera 
nastau. 
Imini barriro dana kazula baten egosten. Ordu lauren 
egon deitela irikiten, irikinaldi gogorrean. Gero moldee- 
tara bota: katilluek, kafesnerako tazak, edo osteangoak. 
ETNOGRAFIA DE ZEANURI 	 591 
Luzero eukiteko, tapau (eg)in bear dire, papel edo tra- 
pu zati bategaz, eta eztu. Ez daiela arnasarik artu. 
"Cuando por San Miguel, se ponen amarillos, se re- 
cogen del arbol los membrillos, se pelan, se trocean y se 
les quita "el corazon". En un calderin se pone a hervir 
agua y se cuecen en el los trozos durante veinte minutos. 
Luego se pasan por un colador y se pesa la masa. Se le 
agrega azucar en la misma cantidad del peso de la masa. 
Todo ello se cuece en coccion intensa durante un cuar- 
to de hora. Luego se vierte en moldes: tazones, tazas de 
café con leche, etc. Para conservarlo durante tiempo hay 
que cubrir estos recipientes con papel o tela, y atarlos de 
modo que no est^  ^el contenido en contacto con el aire. 
4. Frutos secos 
Hasta tiempos recientes las frutas eran productos do- 
m^ sticos y se consumian cuando maduraban. Asi, las ce- 
rezas, kerexak, en junio; las ciruelas, okanak; nfsperos, 
misperuek; higos, ikoak; uvas, maratza, al comienzo del 
otoño. 
Para el invierno quedaba el consumo de las avellanas 
urrek, y de las nueces, intxaurrek. Para recoger estos fru- 
tos se sacudfan las ramas o se vareaban los arboles con 
un largo palo, ugereaz eratzi. Con nueces se elaboraba un 
postre denominado intxursaltzea, que era un plato pro- 
pio de la cena de Navidad. 
Gastañek. Castañas 
Pero en la alimentacion tradicional, hasta hace cincuen- 
ta años, la primacfa entre las frutas secas la ha tenido la 
castaña. Antes de la implantacion masiva del pino, a partir 
de 1925, el castaño era la especie mas abundante en el 
monte bajo. Todavia se recuerdan las siguientes varieda- 
des de castaño. 
1. San Migel gaztañea, era la mas tempranera. 
2.Mentugorrie, que tambi^n era denominada birregea. 
3. Zurigea. 
4.Ataloa, arbol de gran tamaño y de grano grande, ga-
rau aundikoa. 
S. Mentumotza, de puas cortas y de fruto mas vasto. 
6. Edagea, arbol muy alto, que no habia recibido 
injerto. 
La recolecciOn de la castaña tenia lugar en el mes de 
Octubre. Sanmigeletatik Domusantuetara, de San Miguel 
a Todos los Santos. De las ultimas castañas que queda- 
ban en al arbol se decfa: Domusantuek eratziko yozak 
/ "Todos los Santos las varearan". 
En esta recoleccion participaban hombres y mujeres e 
incluso los niños. Segun me comunico en su dfa una per-
sona del pueblo, nacida en 1878 y fallecida en 1970, alla 
por su infancia, la escuela del pueblo daba vacaciones de 
dos semanas alrededor de la Pilarica, 12 de octubre, para 
que los niños ayudaran a los mayores en esta labor. 
Se vareaban las castañas para que se desprendieran los 
zurrones con puas, kirikiñoak, que contenfan dentro el 
fruto, garaue. Una vez en el suelo, con una pinzas de fle- 
je, zimentzezko ugelaxoaz, se extrafa el fruto que se re- 
cogfa en cestos. Las castañas que no se consumian en ca-
sa se vendfan por anegas: Gaztañia anegaka saltzen zan. 
En Zeanuri una anega equivalfa a 92 libras: 44 kilogramos. 
Algunas familias recuerdan que, a primeros de siglo, 
se intercambiaban con familias alavesas del otro lado del 
Gorbea, sacos de castañas por sacos de patatas. 
Todavia se recuerda un sistema de depOsito y conser- 
vacion de castañas en pleno monte, gaztañudien bertan. 
Vareados los castaños, se levantaban del suelo los fru-
tos mediante pinzas, a los cestos. Los cestos se vaciaban 
en unos cercos de piedra, kirik^ñusiek, que existian en el 
castañal o en sus proximidades. 
Estos depositos eran unos cercados levantados con pie- 
dras sin argamasa y con una estrecha abertura a modo 
de puerta, atakea, que se cerraba con maderas y palos. 
Por lo general tenfan un altura de un metro y un diame- 
tro entre 2 y 3 metros. Ruinas de algunos de estos cercos 
son aim visibles en algunos pinares actuales. Comunmente 
estos cercos se construfan contra-terreno, aprovechando,en 
una parte, el desmonte que se habia hecho en la ladera 
empinada. 
Una vez llenado el depOsito de castañas con sus capa-
razones, se cubria con helechos y troncos. Al cabo del 
tiempo, se abatfa la portezuela, y se extrafan con un ras- 
trillo las castañas que eran apaleadas para que despren-
dieran el grano y ser Ilevadas a casa para su consumo o 
su yenta. 
La recogida de las castañas como actividad significati- 
va duro hasta los primeros años de la d^cada de los 40. 
Las castañas asadas, en un asador propio para ello, tan- 
bolinian erreak, o cocidas, egoziek, era un componente 
ordinario de la alimentacion. 
Negu partean yaten zirian. Afarien geio egdrdiko baz- 
karien baiño eta egosite sarriegotan erreta baiño. Gaidai-
lien egosten zirian gatz apur betegaz. Afari aurrean, arrien 
bertan otzara batera bota. Otzara au beren beregikoa zan 
luzangea eta erdi-sakona. Otzarean epel-epeletan, mai gai- 
nera ateraten zan afari ostean eta bertati(k) yaten zirian 
gaztaiñek, aundituarte. 
"Las castañas se comfan en la temporada de invierno. 
Se comfan, sobre todo, en la cena y menos en la comida 
del mediodfa y cocidas mas frecuentemente que asadas. 
Se cocfan con un poco de sal en un calderin que se vacia- 
ba, antes de comenzar la cena, en una cesta sobre el fre-
gadero. Era una cesta apropiada para esto, alargada y no 
muy honda. Despu ^ s de la cena, se sacaba esta cesta a 
la mesa, y todos se servfan de allf mismo hasta saciarse". 
Dicen que las madres de familia solfan estar, por en- 
tonces, deseosas de que llegara la ^poca de las castañas 
para que sus hijos se curaran de las frecuentes diarreas, 
berantzakoak, que padecfan a causa de los atracones de 
manzanas y otros frutos, y que nada mas comenzar a in- 
gerir las primeras castañas desaparecfan estas diarreas. 
Desecacibn de pimientos 
Se desecan los pimientos llamados choriceros, piper 
txorixeruek, que se emplean, sobre todo, en la elabora- 
cion de chorizos y conservacion de carnes de cerdo, txa- 
rrie gobernetako. Para ello, cuando comienzan a enroje-
cer, se escogen los ejemplares mej ores, que son los de la 
primera flor y los que estan en medio, leengo lorakoak 
eta erdi-erdikoak. Con una aguja se ensartan en una cuer- 
da de hilo de bala y s cuelgan a la intemperie en los por- 
tales y balcones de 1as casas. 
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Conserva de tomates y pimientos 
Esta operacion tiene lugar en las casas al final de Sep- 
tiembre, Sanmigeletan. He aqui un procedimiento utili- 
zado en el pueblo: 
Tomaterik onenak batu, garbitu: Aziek kendu, baie ez 
zuritu. Sartu botileetan. Erein botilliari, ondo plegau dei-
tezela. Botillia betetan danean, bota berakatz kaña bat 
ta kollara bete orio. 
Kortxoak egosi uretan. Bigundu deitezela. Sartu kor- 
txoa botilliari eta ilobalegaz estu kortxoa: lau zati ilo-bala 
kurutzetara imini kortxo ganean. Beste zati bategaz, estu 
zatiok botille buruen, eta lengo zatien puntek barriro es- 
tu kortxoaren buruen, binen binen, poronpil bet emon-
da. Gero kantin baten imini ure ta bedar sikue. Bedarrean 
in lekuek eta imini botillek. Alkar yo ez daien iminten 
da bedarra. Laratzuen, eskegi kantine, ta egosi. Irikin deie- 
la ordu t ^ rdien. Atera ta otzitu deitela ure. Orduentxe ate- 
ra botillek, ostean apurtu eiten dire. 
"Se escogen las mejores piezas de tomate que se lim- 
pian" y se les quita las pepitas, pero no se pelan. Se in- 
troducen en una botella que es agitada para que se vayan 
plegando todos los trozos. Una vez repleta la botella, se 
introduce un diente de ajo y una cucharada de aceite. 
"Se cuecen tapones de corcho en agua para que se 
ablanden, y una vez introducidos en la botella, se atan 
con hilo de bala de la siguiente manera: se colocan, en 
cruz, dos trozos de hilo de bala sobre el corcho. Con otro 
trozo se atan esos hilos a la cabecera de la botella y de 
nuevo los cabos que han quedado se atan, dos a dos, so- 
bre el mismo corcho haciendo un nudo. Luego se pone 
agua y yerba seca en un caldero. Se introducen las bote-
llas entre la yerba seca, de manera que no choquen entre 
si. El caldero se cuelga del llar sobre el fuego y ha de her- 
vir durante hora y media. 
Se saca del fuego y, solo una vez enfriada el agua, se 
extraen las botellas. De otro modo tienen peligro de 
romperse". 
Para la conserva de pimientos se usa el mismo 
procedimiento. 
Para estas operaciones se han utilizado tambi ^ n en tiem-
pos mas recientes, unos polvos conservantes, autsek. 
Se hacen tambi ^n conservas de vainas, coci ^ndolas pre- 
viamente en agua y sal. 
Congelacion de productos 
Mas recientemente, a partir de 1980, se ha comenzado 
a utilizar, en algunas casas que disponen de congelado- 
res, t^cnicas de congelacion de productos, como habas, 
vainas, guisantes y otros productos que se recogen en la 
huerta de casa. 
I. 67.- SETAS. PERRETXIKOAK. 
Las especies de setas que tradicionalmente se han con- 
siderado comestibles han sido las llamadas porpularmen- 
te: Zizek, Zize-gorriek, Gibel-urdinek, Urretxak, Ezne-
perretxikoak. 
La tala progresiva de los bosques de hayas y robles, y 
su sustitucion masiva por diversas especies de pino, han 
hecho que escaseen actualmente las setas. Segun la esti- 
macion popular esta es la razon de tal escasez. Emen, pi- 
ñuegaitik eskastu de asko, perretxikoa, piñupian ezer ez 
da (eg)iten. 
Las "sisas" se recogen en primavera. Es una variedad 
muy estimada y sus criaderos naturales, zize-lekuek, los 
mantienen muy en secreto, los pocos que los conocen. Di- 
cen que estos lugares se descubren por el tipo de hierba 
que alli nace. Hace 40 años, y anteriormente, habia quien 
recogia en primavera, para los restaurantes de la capital, 
varias cestas de sisas semanalmente. 
Su recogida se prolonga hasta Junio, segun aquel di- 
cho que me han recitado en castellano: 
"Las sisas de abril pa'mi 
las de mayo p'al amo, 
las de junio pa'ninguno". 
Estas zizek de primavera se distinguen de los perretxi- 
koak que brotan en verano sobre todo bajo las hayas, pa- 
gopetan, en tiempo caluroso, despu ^ s de una fuerte pre- 
cipitacion de lluvia. Su recoleccion dura hasta el final de 
septiembre, Samigeletarte. 
Las setas, tanto zizek como perretxikoak, se han soli- 
do corner sobre todo en tortilla. Dicen que la buena tor-
tilla de huevo es la que tiene poco huevo y muchas setas: 
Ona, perretxiko asko eta arrautze gitxiko tortillia da. 
Una manera mas reciente de preparar las setas consis- 
te en asarlas al horno de la cocina colocandolas enteras 
en una cazuela de barro con el pie hacia arriba. Se gotea 
un poco de aceite y se pone sal y un trocito de ajo, a cada 
pieza. 
Gibel-urdinek garbitu sikuen, eta oso-osorik imini ka- 
zula baten, kirtena gorantza dauriela. Kirten dndoetara 
bota orio tantakada bat, gatz apur bet eta berakatz zati- 
txo bat. Eta laban sartu; txapako laban. Au oiture barrie 
da. 
Hoy en dia se utilizan mucho, para tortillas y como in- 
grediente de otros platos, los champiñones que se ven- 
den enlatados en los comercios del pueblo. 
I. 68.- CARACOLES. 
El consumo de caracoles, karakolak, ha estado ligado, 
sobre todo, a la cena de Nochebuena. En algunas fami- 
lias era un plato imprescindible de Navidad. Una infor- 
mante del nucleo urbano de la plaza me decia que su pa-
dre, nacido en 1885, afirmaba que nunca en su vida ha- 
bia conocido una cena de Nochebuena sin plato de cara-
coles. Karakol bako Gabonik egundo ez oala ezetu (eza- 
gutu), esate oan gure aitek. 
En otras familias, en cambio, nunca se han comido ca-
racoles. Otra de mis informantes me dice que tanto los 
caracoles como la salsa de nueces, intxzirsaltzea, obede- 
cen a tradiciones particulares; que los caracoles se comian, 
sobre todo, entre los del casco urbano de la plaza, plaza- 
tarrak, mientras que la salsa de nueces era mas propio 
de las aldeas, baserritarrak; que es ahora, cuando algu- 
nos caserios han comenzado a consumir caracoles y que 
esta costumbre la han tornado de los de fuera. 
He aqui su testimonio: 
Karakolak eta intxursaltzea, etze batzuetan bai eta beste 
batzuetan ez. Baie karakolak geio yan ixin dire plazan eta 
intxursaltzea geio baserrietan. Baserri batzutan ointsu sar-
tu de karakola, kanpokoari ikisite. (Rosalia C.) 
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El dia de la preparaciOn, se limpian los caracoles, uno 
a uno, en agua fria. Luego se ponen a remojo en vinagre 
y sal, durante un par de horas, hasta que desprenden su 
suciedad. De nuevo se limpian en agua. Se repite esta ope- 
racion dos o tres veces. 
Se prepara la salsa poniendo en una sart^n aceite, ajo 
y cebolla. Cuando comienza a dorarse se agrega tomate 
y pimiento rojo. Se mezcla todo y se pasa por un cola- 
dor. Se preparan los ingredientes troceando solomo de cer- 
do o vacuno, chorizo picante, huevos cocidos. Todos es- 
tos ingredientes se pasan por aceite en la sart^n. 
Por ultimo, se ponen en una cazuela de barro los cara-
coles limpiados, luego los demas ingredientes, y a todo 
ello se le echa la salsa preparada al comienzo. Durante 
media hora se va agitando ritmicamente la cazuela colo- 
cada al fuego sobre le chapa de la cocina. 
Es mejor hacer la salsa el dia anterior. 
I. 69.- MARISCOS. 
Hasta hace 60 años la unica clase de marisco que se 
consumia eran las chirlas, txirlek, que se utilizaban para 
hacer, en algunas casas, una sopa con miga de pan, en 
Nochebuena. 
Las otras especies de mariscos ni se conocian / Zer zi- 
rian be ez. 
Cuentan en el pueblo que, a primeros de siglo, un pro- 
pietario, etzagun, que se habia desplazado hasta Duran-
go con motivo de una audiencia judicial, ante un plato 
de langostinos que le sacaron en un restaurante de la vi-
lla le dijo a su hijo que le acompañaba: Oneik, saltama- 
txinook, zertarako dozak ba? / `Para que son estos sal- 
tamontes que han puesto en la mesa?" 
Actualmente se compra marisco congelado en las tien-
das y se emplea como ingrediente de los platos de arroz 
los domingos y fiestas. Tambi^ n se compra marisco fres-
co o congelado para tomarlo como entrem ^ s en banque- 
tes familiares de cierta solemnidad o en banquetes de 
boda. 
I. 70.- PECES DE RIO. 
Las especies de peces de rio que se pescaban y se con- 
sumian en el pueblo eran las siguientes por orden de 
tamaño: 
- Kaskalluek, pececitos pequeños. 
- Sarboak, sarbos. Su carne se consideraba mas fina. 
- Loñek, loinas. 
- Arrankariek, truchas. 
- Angilek, anguilas. 
Y por ultimo, los cangrejos de rio, kangrejoak. 
La pesca en el rio ha sido quehacer de unos pocos adul- 
tos, muy aficionados a ello, que ejercian actividades ar- 
tesanales en la plaza del pueblo. Tambi^n los niños y los 
jovenes lo tenian como ejercicio ludico. Si obtenian al- 
gun producto lo consumian como merienda entre 
compañeros. 
Actualmente las vedas y los acotados hacen que la pesca 
del rio sea una actividad muy controlada. 
Los kaskalluek, sarbos y loinas se pescaban con una 
red en forma de bolsa con aros llamada butrino, butri- 
noa. Pero era mas frecuente, hace 30 años, utilizar para 
la pesca una red artesanal, sarea. Esta red se fabricaba 
con un saco de arpillera que se abria con unas tij eras por 
su costura mas larga. Los lados cortados se sujetaban a 
dos palos de aliso, altza. La boca del saco, se bordeaba 
con una cuerda en la que se ensartaban pedazos de plo- 
mo o, en su defecto, se sujetaban unas piedras atadas con 
cuerdas. Tarnbi^n se colocaban piedras en el fondo del 
saco, para que se sumergiera cuando era introducida en 
el agua. Para pescar se recorria un buen trozo del rio re- 
gistrando sobre todo los remansos. Esta pesca con red re- 
quiere la colaboracion de dos. Uno maneja la red manual 
y el otro, provisto con una azadilla, remueve las piedras 
del rio para que salgan los peces. Los dias de torrentera 
eran los mas apropiados para esta pesca. 
Los cangrejos y las anguilas se pescaban a mano, para 
lo cual habia que meterse en el rio. 
Las truchas se pescan a anzuelo, amue. Pero algunos 
expertos que saben bucear las cazan a mano buceando 
en los remansos. 
Preparacidn 
Los peces diminutos, kaskalluek eta sarboak, se frien 
en aceite hirviendo con ajo en una sart^n tapada, despu ^ s 
de destriparlos uno a uno. A veces se frien sin quitarles 
las tripas. 
Las loinas, que son de mayor tamaño, se destripan pri-
meramente y luego se rebozan en harina antes de freirlas 
en aceite. 
Las truchas, arrankariek, se frien con un trozo de ja- 
mon, una vez vaciadas sus entrañas. Y lo mismo las an- 
guilas que, ademas, se trocean previamente. 
Los cangrejos, antaño. simplemente se cocian en agua 
con sal. Actualmente tambi ^n se cuecen, pero es mas co- 
mun prepararlos en una salsa roja picante. 
I. 71.- CLASES DE QUESO. LECHE UTILIZADA. 
Aunque esta actividad de hacer quesos, gaztaigintzia, 
esta mas ligada al pastoreo en las majadas del monte al-
to, algunos caserios situados en zonas de 250 a 350 me-
tros de altitud fabrican quesos dom ^sticos durante el año. 
Algunos de estos caserios tienen rebaños de ovejas que 
desde mayo hasta octubre pastan en Gorbea. Otros po- 
seen pequeños rebaños de ovejas que pastan durante to- 
do el año en los pastizales y heredades proximos a la ca-
sa. En la descripcion de la fabricacion del queso me limi-
tare al modo como lo hacen en estos caserios. 
La leche mas apropiada, y la mas estimada, para la fa- 
bricacion de quesos es la de oveja, ardi-esnea. Pero cuando 
se da un excedente de leche de vaca, bei esnea, con ella 
se hacen tambi ^n quesos. Esto ocurre, por ejemplo, cuan- 
do por razones de nevadas o de huelgas, los camiones cis- 
ternas no llegan hasta los caserios para la recogida habi-
tual de la leche. 
Edurregaz, letxerue etorri-ez (eg)iten yakunian, orduen, 
bei-esnegaz be (eg)iten doguz gaztaiak. O(ra)in, ez da ar- 
diena lez gogortuten, ddlako meeagoa, dauk^lako man- 
teka gitxi. 
Tambi^n se ha :en, aunque raramente, quesos con le- 
che de cabra, auntz-esnea. Estos quesos no gozan de mu- 
cha estimacion. 
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I. 72.- PROCEDIMIENTO PARA CUAJAR LA 
LECHE. 
Actualmente se cuaja la leche con un producto liquido 
que se vende en los comercios del pueblo. A este nuevo 
producto se le denomina tambi ^ n legarra, cuajo. 
O(ra)in kimikia erabilten da: Orrenbeste litro esneri, 
onen beste legar. Berak ekarten dau. Len neurtu barik 
(eg)iten geuntsen esneari azurien legarra. 
Para cuajar la leche, tradicionalmente se ha utilizado 
el cuajo, legarra, que se encuentra en el cuajar del corde-
ro lechal, azurie. 
Con estas palabras concisas me describio un informante 
en que consistfa el cuajo: 
Azuriek estdmagu bi dekoz,• bata esnerako eta bestea 
ausmerri (eg)iteko. Esnerako dan tripian egoten da lega- 
rra. (A. Etx.) "El cordero tiene dos estomagos: uno para 
la leche y el otro para la rumia. El cuajo se encuentra en 
el estomago para la leche". 
Se corta un trocito de este cuajo y se disuelve previa- 
mente en agua, antes de agregarlo a la leche. 
I. 73.- FABRICACION DE QUESO. OPERACIONES Y 
UTENSILIOS. 
Estas son las diversas operaciones en la fabricacion del 
queso: 
1. Esneak batu. Ordeño de la leche. 
La leche que se va a utilizar para elaborar los quesos 
no se cuece, ez da egosten. Pero ha de estar templada, 
o ha de ser reci ^ n ordeñada. En casos de mucho frfo se 
templa un poco junto al fuego. 
2. Esnea irizi (irazi). Filtrado de la leche 
La leche se filtra por un colador, irizkie, que tradicio- 
nalmente era un embudo fabricado con corteza tierna de 
castaño, aprisionando sus bordes en un palo hendido. En 
el orificio de salida, atakea, se coloca un manojo de orti- 
gas, eskutxo bete asun, que es renovado todos los dfas 
que tiene lugar esta operacion. 
Todavfa hoy en dfa, en que se utilizan coladores o em-
budos de metal, se siguen usando las ortigas para retener 
las impurezas solidas de la leche. 
3. Legarra emon, mezclarle el cuajo. 
Se le agrega luego el cuajo previamente deslefdo o el 
liquido equivalente. La leche templada requiere menor 
cantidad de cuajo. De todos modos, aunque antaño no 
existfan medidas exactas, se decfa que habfa que utilizar 
el cuajo imprescindible, ya que el queso asf obtenido era 
mejor: Legar gitxiego eta gaztai obea. 
En condiciones normales la leche necesita una hora pa
- 
ra cuajar. Legarra artute, ordu bete bear dau esneak 
gogortuteko. 
4. Nastu maletxagaz, batir la leche cuajada. 
Se bate, erein (eregin), cuidadosamente la leche una vez 
cuajada con un batidor, maletxa, que antaño era de ace- 
bo y hoy es de metal y alambre. Hay que desmenuzar la 
leche cuajada de forma que se convierta en una masa li-
gera y grumosa. 
5. Zapaldu mamie, aplastar la cuajada 
Muy poco despu^ s se procede a aplastar la cuajada ba- 
tida. Para ello se aplican a esta masa las dos manos jun- 
tas y extendidas, pero con las palmas para arriba. Se pre- 
siona la masa suave y continuadamente. De este modo 
lo solido de la masa, gaztai-mamie, queda en el fondo 
del recipiente, debajo de las manos y ^ stas quedan hun-
didas en el suero, gatzure, que es el lfquido desprendido 
de la masa. 
Decfan los pastores viejos, que no conviene apretar de- 
masiado lo solido, mamie, para que el queso no pierda 
manteca. 
6. Gaztai-mamie otzarara altzau. Meterlo en las que - 
seras o moldes. 
Retirado el suero, gatzure, queda el requeson, gaztai-
mamie, que se trocea con un cuchillo de madera, egurrez- 
ko kutxiloa, y se van colocando los trozos en los moldes 
o queseras. Estos moldes, hasta hace 30 años, eran arte- 
sanales y fabricados con madera, generalmente de casta- 
ño y a modo de cestilla, en la propia casa. Por ello reci- 
bfan el nombre de gaztaiotzarea, cesta para el queso. Las 
queseras actuales son de aluminio. 
Los varios trozos que se van colocando en la quesera 
o molde, forman una masa cada vez mas solida median- 
te la presion continuada que se hace en el interior del mol- 
de con los dedos pulgares, mientras los otros dedos de 
las manos sostienen el molde o cestillo. Durante esta ope- 
racion el suero sigue desprendi ^ndose del requeson. Una 
vez lleno el molde, se presiona sobre el con ambas ma- 
nos, haciendo que exude suero el requeson y dando la for-
ma final al queso. Esto es ya el queso fresco, gaztai fres- 
koa. Se necesitan tantos cestillos o moldes como leche se 
vaya a utilizar en la elaboracion del queso. 
Se dice que para esta operacion son mej ores aquellos 
que tienen manos frfas, eskuotzak, que aquellos otros de 
manos calientes, eskuberoak. 
7. Gatza emon. Añadir la sal. 
Dentro del mismo molde se pone a los quesos un poco 
de sal por encima, gatza emon. Para que reciban bien la 
sal, gatza artu, y ^ sta penetre en el queso, se vierte sobre 
el un poco de suero, gatzure. 
Los quesos permanecen en las queseras durante doce 
horas. Por ejemplo, los fabricados al anochecer perma- 
necen en molde hasta la mañana siguiente. 
8. Garbitu. Limpiarlos. 
Sacados del molde, se colocan los quesos en un lugar 
protegido, dentro de una arca o lugar semejante, leku ito - 
txoan aukin bear dire, kaxa baten edo, y se les da sal por 
el lado que antes no lo han recibido. Durante algun tiem- 
po, el queso fresco sigue exudando suero. Por ello, de 
cuando en cuando, se limpian los quesos con agua y se 
secan con un trapo limpio, para que no se les forme moho. 
Gaztai freskoak labandu (eg)iten dire. Eta labandu 
(eg)iten direzenean, garbitu uregaz eta trapu garbiegaz si- 
ketu. Urtengo'tzie zerak..., ostabe garbitu ta siketu. Gar- 
bitu ezik urdindu eta motzitu (eg)iten direz. 
9. Cuando comienza a formarse la piel, azala egin, se 
colocan los quesos en un bastidor colgante, si se han fa- 
bricado en casa. Este bastidor recibe el nombre de kar- 
neroa. Se colocan tambi ^n en una balda elevada. Esta ta- 
bla recibe, en la txabola del pastor, el nombre de gazta- 
nola. Hay que procurar darles la vuelta todos los dfas a 
los quesos asf colocados, para que no se adhieran a la 
madera. 
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Azala (eg)iten asi orduen karnerora altzau, eta an, egu-
nian baten sikeran, erein (eragin). Egun baten batera ba- 
dago, bestean bestera. Gero itxure onean paretan direz, 
azala (eg)inde. 
El queso, blanco en un comienzo va adquiriendo un 
color amarillento que se oscurece gradualmente. 
Los quesos los elaboran tanto los hombres como las 
mujeres. El tiempo de tormenta, odoie dabilenean, no es 
bueno para la elaboracion del queso. Pueden echarse a 
perder. Odoie ixiten da txarra. Odoie ibili ezkero galdu 
be arinego (eg)iten direz. 
Prensa 
Hacia 1970 se introdujo el procedimiento de la prensa, 
prentzea, para hacer quesos. 
Gaztañerak, bete eta pixue imini palankeagaz. Pixuek, 
egonean, aterasoten dotsoz urek guztiek. 
Los quesos permanecen en la prensa durante medio dia. 
Luego de sacarlos de la prensa se introducen en un reci- 
piente de agua con sal donde permanecen durante un dia 
entero. El resto de las operaciones no ha variado. 
Utensilios para la fabricacion del queso 
1.Kantine. Apazkoa. Kaikue 
Para el ordeño de la leche se utiliza un balde, kantine, 
de metal galvanizado. Los mas ancianos recuerdan haber 
oido que estos recipientes eran antaño de madera 6 . Kon- 
tze Etxebarria del caserio Askarraga en el barrio Ozeri- 
mendi, nacida en 1903, hija, esposa y hermana de pasto- 
res, lo recordaba en estos t ^ rminos: 
Lenago lenago egurrezkoak be eukiten euriezan, segu- 
ru. Apazkoa esate(n) otsien. Kaikue be entzutia bai, kir- 
tendune ixiten zan. Eztzunde bai, baie nik neuk ez dodaz 
eza(g)utu. 
2. Iriskie 
Es un embudo fabricado con corteza de castaño, enro- 
llandolo en forma de cono y aprisionando las laminas de 
castaño en un palo hendido que, en su extremo inferior, 
tiene un saliente, kakoa, de donde se cuelga para guar- 
darlo. Este embudo se convierte en filtro de impurezas 
de la leche, colocando un manojo de ortigas en su unico 
orificio de salida, atakea. Actualmente, estos filtros o pa- 
sadores son de metal galvanizado. 
3. Maletxa 
El bastidor para la cuajada es actualmente de metal. 
Pero hasta recientemente se fabricaba ^ ste con una rama 
o planta de acebo, gorostie. Una vez cortado se doblan 
hacia abajo las ramas delgadas y se atan con cuerda o 
alambre al tronco o rama gruesa. 
4. Gaztandtzarea o simplemente otzarea. 
Los moldes tradicionalmente se confeccionaban con ti- 
ras cruzadas de madera de castaño al modo de los ces- 
tos. De ahi su nombre otzarea. Tienen forma redonda y 
con bordes no altos. Por los orificios se escurre el suero, 
gatzure, cuando se estruja el requeson, gaztai-mamie, con- 
(6) En el dep6sito del Museo Etnografico de Bilbao, yo mismo tuve 
ocasi6n de ver en 1980, dos piezas enteras, aunque un poco dete-
rioradas, de estos recipientes de madera que, procedentes de Gor-
bea, habian sido entregados en el Museo por mi padre, en 1921, 
segun la etiqueta que Ilevaban adherida. 
tra el fondo del molde. Estos cestillos eran de distintos 
tamaños, neurri askotakoak. Actualmente son de alumi- 
nio, aluminiozkoak. 
El molde se apoyan durante la operacion del prensado 
a mano, sobre una tabla lisa con orificios que, a su vez, 
esta colocado sobre un balde. De este modo el suero que 
sale de la cesta o molde cae en el interior del balde. 
I. 74.- FORMA DE LOS QUESOS. CONSERVACION. 
FUMIGACION. 
Tradicionalmente los quesos tienen forma redonda y 
plana, erredondoak eta zapalak, conforme a los moldes 
que se emplean. 
Los tamaños variaban mucho, pero un queso de kilo 
antaño se consideraba grande. 
Desde que se ha introducido la prensa, los quesos tie- 
nen mayor tamaño tanto en circunferencia como en 
grosor. 
Una vez secos los quesos se conservaban metidos entre 
el grano de trigo, gari artean. Los molineros, en mas de 
una ocasion, encontraban quesos en los sacos de trigo que 
les Ilevaban sus clientes para la molienda. 
Fumigacion 
No se fumigan los quesos de modo expreso, aunque de 
hecho, si se conservan durante mucho tiempo en casa, re- 
ciben el humo del hogar dom ^ stico. 
En la txabola de monte ocurre esto mismo. Los quesos 
que venden los pastores tienen un color blanco-amari- 
llento. Si el queso se ha tenido en la txabola durante mu- 
cho tiempo este color es mas oscuro. 
Suiteko keak luzerora gorritu (eg)iten oazan gaztaiak. 
Guk ez doguz gorrituten. Baie pastore batzuk txabolan 
gorri-gorri (eg)inde aukiten dituez. 
I. 75.- EL SUERO, GATZURE. REQUESON, GAZTAI- 
MAMIE. 
El suero, gatzure, tanto el obtenido de la fabricacion 
de los quesos dom^ sticos, como el obtenido durante el 
verano en las txabolas del monte, se emplea sobre todo 
para el engorde de cerdos. Por ello, la mayoria de los pas- 
tores crian cerdos, en el monte. La cuadra para ^ stos sue- 
le estar junto a la vivienda o txabola del pastor. 
Gatzure txarrieri. Pastore geienak txarriek daukiez. Txa- 
bolatik albora egoten da txarri-kortea. 
No se hace requeson ex-profeso. Pero durante el pro- 
ceso de la elaboracion del queso, los niños de casa, que 
estan contemplando la tarea, suelen pedir el requeson, 
gaztai-mamie, para comerlo. 
Goza de mas estima que el requeson, el queso reci ^ n 
hecho, gaztai freskoa, que algunos caserios venden a los 
comercios del pueblo. 
I. 76.- CUAJADA. GATZATUE. 
La cuajada que se come se denomina gatzatue, entre 
los pastores y en las aldeas. En la plaza del pueblo, en 
cambio, se utiliza mas frecuentemente el t ^ rmino putxia, 
para denominar lo mismo. 
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Los pastores y las familias que tienen ovejas suelen ven-
der la leche de ^ stas, sobre todo, cuando se han despren- 
dido de los corderos y aim no han subido al monte. Esta 
leche es la que se emplea en las casas para hacer la cuaja- 
da, putxia, que se come como postre, sobre todo en 
primavera. 
Para ello hay que cocerla previamente y dejar que se 
temple hasta tener la misma temperatura que la saliva. 
Entonces se le añade un poco de cuajo, se mezcla, y se 
deja que repose. Al momento de comerla se le añade azu- 
car al gusto del que lo come. 
En el caserfo Askarra, describieron asf su elaboracion: 
Esnea egosi. Tenplean paretan danean, epel-epel, or- 
duintxi bota legarra, tamañutxoa. Naastu-naastu (eg)in 
kollaratxo bategaz, eta geldi geldi itxi. Azukerea gero bota. 
Actualmente, se puede comprar en las tiendas del pue-
blo cuajada y productos similares como el yogourt, que 
vienen preparados en tarritos o en vasos de plastico. 
Piedras de cocer leche 
Los informantes que son pastores, o pertenecen a fa- 
milias de pastores, conocen la existencia y el uso de estas 
piedras, aunque actualmente este m ^ todo rapido de co- 
cer la leche es un puro recuerdo. 
Las dos personas de quienes he recibido la informa- 
cion que detallo no utilizaron el t ^ rmino eznarri que trae 
Azkue en su Diccionario Vasco-Español-Frances, para de- 
nominar estas piedras. Sin embargo, cuando les mencio- 
n^  ^el t^ rmino recordaron su significado. He aqui los dos 
testimonios: 
1.Iñoz entzun noan egoten ziriala are arriek esnea egos- 
teko. Are arriek goritu surten eta bota esneari eta axek 
irikinasote(n)'otzen. (Kontze Etxebarria). 
El pastor Basilio Etxebarria del caserfo Lexartza, naci- 
do en 1898, me dijo, en diciembre de 1976, que siendo 
el joven pastor las habfa utilizado en Gorbea. En el texto 
que transcribir ^^ a continuaciOn aparece el uso de estas 
piedras indirectamente, hablando de la densidad que ad- 
quiere en verano la leche de oveja. 
2. Esnea egoskeran pegau (eg)iten da ondarrean, eta 
esneari karraukia (eg)iten yako, eta erre gustue artzean 
dau. Batez be on esne zarrari pasetan yako, ze esnea, ge-
roago ta zarragoa, lodiegoa. Bein gariek eldu ezkero, agus-
turantza, ardiek auntzutu (eg)iten dire. Orduen bai gaz-
tai asko, esne gitxigez! Baie, olango esnea egostea balitzz 
obeto da are-arriek erabiltea, surten gorituek. Olangoa-
kaz arin egosten da esnea, beingo baten, eta ez yako 
e(g)iten esneari karraukerik. 
Estas piedras para cocer la leche son areniscas, redon-
das, de tamaño medio, que caben en la mano. Se calen- 
taban echandolas en el fuego, hasta que se ponfan rusien-
tes. Luego, vali ^ ndose de unas tenazas, se echaban en el 
recipiente de madera, kaiku, apazkoa, que contenfa la le- 
che y ^ sta entraba en ebullicion inmediatamente. Se utili- 
zaban varias piedras, si fuera necesario, para esta 
operacion.  
ternas hasta los mismos caserfos. En diciembre de 1978 
estas centrales pagaban esta leche recogida a 18 pesetas 
el litro. En diciembre de 1985 pagan 32 pesetas el litro. 
Sin embargo, algunos caserfos han preferido destinar 
todo el excedente de leche a la crianza de terneros y por 
tanto, no la venden. Unos pocos caserfos, cercanos al cas- 
co urbano de la plaza, venden la leche a las familias que 
viven alli, asf como a los restaurantes. El precio de yenta 
de esta leche en diciembre de 1978 era de 30 pesetas el 
litro y en diciembre de 1985 es de 55 pesetas el litro. 
La yenta de leche en los caserfos se incremento poco 
despu^ s de la guerra civil, en los años 40. Hasta entonces 
la leche obtenida, que no era mucha, se consumfa en casa. 
Ya hemos mencionado en la pregunta anterior que mu- 
chas familias compran leche de oveja a los pastores para 
elaborar cuajada en casa. 
La fabricacion de quesos comienza en primavera. Los 
pastores elaboran los quesos primeramente en sus case- 
rfos y, cuando en mayo suben a los pastizales de Gorbea, 
los siguen elaborando en las txabolas, hasta el mes de 
agosto. 
Los quesos elaborados se destinan a la yenta. Actual- 
mente, durante los meses de mayo, junio y julio, los pas- 
tores venden sus quesos directamente a clientes que acu- 
den hasta las txabolas a comprarlos. Pero antaño, hace 
40 años, los familiares del pastor vendfan los quesos re- 
corriendo los caserfos y las casas del pueblo. Asimismo, 
las mujeres de los pastores acudfan a la feria de Villaro 
con cestos cargados de quesos que los vendfan en la pla-
za del mercado. Algunas tiendas de comestibles del pue-
blo venden quesos elaborados en los caserfos. 
Los quesos siempre se han vendido a peso / Pixure sal- 
du dire beti gaztaiak. 
I. 78.- LA LECHE AGRIADA. LAS NATAS. 
A la leche agriada se le denomina esne garratza y, mds 
frecuentemente, esne galdue. Esnea galdu (eg)in yat / Se 
me ha perdido la leche. 
Las causas del agriamiento o p ^ rdida de la leche son 
dos: la tormenta, odeie, y la suciedad, loie. Esnea galdu 
(eg)iten dau edo odeiek edo loiek. 
Se dice que para evitar esta p ^ rdida, hay que cocer la 
leche cuanto antes, y en caso de tormenta, hay que vol- 
verla a cocer por la tarde. Asimismo, se limpian con mu- 
cho esmero los recipientes destinados a portar leche. 
Es en verano cuando mas peligro de agriarse tiene la 
leche. La leche agriada se da de corner a lo cerdos. 
A la nata se le denomina en fresco bitze y algunos, no 
todos, una vez solidificada le Haman  telea. 
Las natas de leche se utilizan para obtener mantequi- 
lla. Pero este uso no es general, ni corriente. 
Se utilizan mas para preparar pasteles de nata o agre- 
garlo, con azucar, a las fresas que se comen de postre. 
Hasta hace unos afros, las natas se empleaban para pre- 
parar la merienda de los niños, extendi ^ndolas en una re- 
banada de pan y añadi ^ndoles azucar. 
I. 77.- VENTA DE LECHE Y SUS DERIVADOS. 
La mayorfa de los caserfos venden la leche producida 
a las centrales lecheras que desplazan sus camiones cis- 
I. 79.- LA LECHE DE BURRA. 
Se dice que la leche de burra, asto-esnea, es apropiada 
para curar el raquitismo infantil. 
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Len esaten eurien asto esnea ona zala ume irkinentzat, 
edo eskasak etozenentzat. Asto-esnea emon, eta itzelez-
ko umia azi ei eurien. Asto esnetan urrinera yoan be bai. 
Emen gitxi erabili de. 
Apenas se ha empleado, en el pueblo, leche de burra. 
I. 80.- PLANTAS COMO LEGUMBRES Y COMO 
CONDIMENTO. 
Como legumbres, las plantas mas utilizadas han sido: 
Bainek, judfas verdes. 
Babagorrie, alubia roja. Se conocen varias variedades 
de alubia roja: 
- Baba gorri txikie (onena, koipetsuena). 
- Aundiegoa (bastuegoa). 
- Pintia (biribile). 
- Tolosanea (luzangea) 
Baba zurie, alubia blanca. Tambien se utilizan, al me- 
nos, tres variedades: txikie, pintia, biribile. 
Baba zabalak. Habas de primavera. 
Baba txokorra. Habas mas pequeñas y tardfas. Siem- 
pre se relaciona esta legumbre con los ferrones, olagizo- 
nak. Dicen que era el plato que comfan diariamente. 
Iderrak. Guisantes. 
Arbigerak. Flor de nabo. 
Todas las mencionadas plantas se producen en las huer-
tas familiares. Aparte de estas legumbres se compran pa- 
ra el consumo lentejas, lentejak, y garbanzos, 
garbantzuek. 
Como condimento se utilizan sobre todo: 
Kinpullia, cebolla. Berakatza, ajo. Perejile, perejil. 
Tomatea, tomate. Piperrak, pimientos. Piper gorrie, 
autse, pimienta roja en polvo. Piper mine, pimienta pi- 
cante. Piper dultzia, pimienta dulce. Piper baltza, pimien- 
ta negra. Piper txorixeruek, pimientos secos. 
Otros condimentos como el apio son mas recientes. 
Apenas se usa el azafran. 
I. 81.- CAFE Y OTRAS INFUSIONES. 
Café 
Al café hecho en casa siempre se le añade achicoria, 
atxikorie, para oscurecerlo, ilunduteko. 
Este café con achicoria se toma solo, kafe utse, o mez-
clado con leche, kaf^ snea. 
En algunos caserfos al café hecho en el puchero se le 
introducfa, valiendose de las tenazas, un tizon del fuego, 
para producir un hervor en el café. 
Lapikoan kafea (eg)iten zanean, tenazeagaz ilinti bet 
artu, eta bertara sartu (eg)iten zan. Kafeak irikin (eg)iten 
oan. 
Matte 
Aunque menos usualmente que el café, se consume tam-
bien malte, maltea, siempre mezclado con achicoria. 
Café con leche o malte con leche se toma diariamente 
en el desayuno de la mañana. Se toma café solo o café 
(7) El cultivo de tomate en la huerta de casa, comenzo a introducirse 
en Zeanuri hacia 1914. Anteriormente se consumia tomate enlata- 
do que, en contadas ocasiones se adquiria en las tiendas de la plaza. 
con leche despues de las comidas festivas y atzn de las co- 
midas ordinarias, actualmente. 
T^  ^
El te, tea, se toma por prescripcion del medico. Muy 
pocos lo toman como infusion ordinaria. 
Manzanillia 
La manzanilla, manzanillia, es considerada como la in-
fusion medicinal por excelencia. Se toma frecuentemen-
te, y sobre todo, en casos de desgana, ondo eza, dolores 
de tripas, tripetako minek, o indigestion, yanak on (eg)in 
ez. 
Esta flor silvestre se recoge en los pastizales altos entre 
Agosto y finales de Septiembre. En el pueblo se conside-
ra que la manzanilla de las alturas es mejor, aunque es 
mas amarga. Zenbat eta gordgokoa mingots geio auki- 
ten dau. Berdgokoa dultziagoa, baie goikoa obea da. 
La recoleccion de manzanilla supone una actividad fa-
miliar que tiene lugar los domingos del verano ya venci- 
do. Se le denomina manzanill^batzea, a esta salida de 
recoleccion. 
Recogida la manzanilla, se extiende sobre un lienzo que 
se coloca a la intemperie en un lugar donde no le de el 
sol. Asf permanece durante un mes hasta que se segue. 
Luego se guardara en un recipiente cerrado o en un sa- 
quito atado. 
Para tomarla en infusion se calienta el agua y a punto 
de hervir esta, se le echa un puñado de manzanillas se- 
cas. Se deja que reposen. Luego se pasan por un colador 
y se toma en caliente con azucar. Algunos añaden un po- 
co de licor de anis, que se considera licor digestivo. 
Actualmente, se compran en la farmacia, o en las tien-
das de comestibles, bolsitas de manzanilla preparadas ya 
para la infusion. Con la manzanilla recogida en el mon- 
te, se elabora un licor domestico que se describira mas 
adelante en la pregunta I.83. 
I. 82.- VINOS Y LICORES. 
Actualmente el vino, ardaua, es una bebida ordinaria 
que se toma en todas las comidas. 
A los caserfos distantes se desplaza un vinatero, bina-
terue, que lo vende a granel. En los comercios del pueblo 
las mujeres compran el vino en botellas de litro para el 
consumo familiar. 
Hasta hace unos años, el vino se compraba en las ta-
bernas, que lo vendfan al por menor desde odres, zagiek. 
Las medidas corrientes para el vino eran el azumbre, azun-
bria, y la cantara, kdntarea. Esta tzltima equivalfa a ocho 
azumbres, esto es, 16 litros. Tambien se utilizaban el me- 
dio azumbre, azunb'erdi, y el cuartillo de azumbre, kuar- 
tilloa. El cuartillo era considerado como la racion de una 
persona, erraziñoa. 
Mas antiguamente, para el transporte del vino se em- 
pleaban barricas y toneles, upiak. El termino upia que 
designa el tonel, esta casi olvidado, aunque se utiliza mu- 
cho la expresion: upia baiño ilunego / mas oscuro que 
(el interior de) un tonel. 
Por lo general en las comidas familiares se consume vi-
no tinto, ardau 5altza. El vino blanco, ardau zurie, tiene 
un uso mas resaingido y mas particular: se sirve con ga- 
lletas o bizcochos para obsequiar a una visita que se reci- 
be por la mañana. A esta colacion se le sigue llamando 
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barauskarrie. Tambi^n se toma vino blanco, en algunos 
casos, durante los aperitivos que preceden a los banquetes. 
Los domingos y dfas festivos, antes de la comida del 
mediodfa, se acostumbra a tomar vino blanco en vasos 
pequeños, txikitoak, recorriendo las varias tabernas de 
la plaza. A este recorrido se le denomina txikiteoa. Si el 
recorrido tiene lugar por la tarde, antes de la cena, se to- 
man txikitos de vino tinto. 
Antes de la ultima guerra civil no existfa esta costum-
bre de recorrer las tabernas tomando vasos de vino. Los 
hombres, sentados en las mesas de la taberna, tomaban 
un cuartillo de vino, errasiñoa, servido en jarra, yarroa, 
y acompañado de pan o de higos. V^ ase pregunta I.41. 
El consumo del vino como bebida ordinaria y general 
es un habito que se ha ido imponiendo desde hace unos 
cincuenta años. Anteriormente, el vino tenfa un catheter  
y una significacion eminentemente festiva y su consumo 
estaba reducido a algunas festividades del año o a deter- 
minados actos sociales. 
He aqui las actividades y los dfas en los que se consu- 
mfa vino, tal como lo recuerdan los informantes: 
- La fiestas patronales del pueblo o del barrio. 
- Las fiestas de Navidad, los carnavales, atosteak, y otras 
grandes fiestas del calendario. 
- Los banquetes de boda, ezteguek. 
- Los trabajos comunales, como la construccion de ca- 
minos, bidegintzea, las plantaciones de arboles, landara 
imintzea, etc. 
- En las labores de trilla, gariydteak. En esta ocasion to- 
maban sangria,  consistente en vino rebajado con agua 
fresca y azucar. 
Sidra, sagardaua: No se fabrica sidra casera. Se ha ela- 
borado alguna vez y en algun caserfo. Antaño, y durante 
el verano, se vendfa sidra trafda en barricas desde Berria-
tua, Vizcaya. Hoy en dfa apenas se consume sidra de no 
ser la sidra achampanada procedente de Asturias. Se be- 
be como sucedaneo del champan en las comidas domes-
ticas mas significativas. 
Txakolf, txakoline. No se fabrica vino txakol .^ Su con- 
sumo es muy reducido y obedece a razones de capricho. 
Cerveza, garagardoa. La cerveza se consume como re- 
frescante en los bares y tabernas. Su consumo se ha in- 
crementado en los ultimos años. Tambi ^ n se toma en al- 
gunas casas en las comidas, mezclada con gaseosa. 
Licores, Eddriek. Entre los licores, la primacfa la tiene 
actualmente el licor de vino denominado coñac, koñaka, 
que se compra hoy en dfa embotellado y hasta reciente-
mente a granel. Sin embargo en los caserfos se sigue con- 
sumiendo el licor de anis, aunque menos que antaño. Ha- 
ce 40 años, apenas se consumfa el coñac. Su lugar lo ocupa 
el aguardiente o el orujo, paitarra. 
La practica tradicional, bastante generalizada, de to- 
mar aguardiente a primera hora de la mañana aparece en 






"Las mujeres de los herreros, 
muy por la mañanita, 
(se toman) una copa de aguardiente, 
en una sola respiracion". 
Txikerdie, medio vaso pequeño, era la medida para sei 
vir los licores de mucha graduacion. 
Champdn. Aunque su consumo se ha generalizado, to 
davfa esta bebida esta ligada a la celebracion de fiesta 
o acontecimientos. 
Otras bebidas, como el whisky, la ginebra, se consu 
men poco en la casas. Pero su consumo en las tabernas 
bien solas, o en combinacion con refrescos de cola o coi 
zumos de frutas se ha generalizado en los ultimos 20 años 
I. 83.- ELABORACION DOMESTICA DE BEBIDAS 
Ya hemos indicado que en las casas apenas se produ 
cen bebidas alcoholicas. Sin embargo sf se han elabora- 
do tradicionalmente algunos refrescos. A continuacion sf 
describen los que mas tradicion tienen. 
Sangria. Esta bebida refrescante consistente en vino re- 
bajado con agua, se tomaba en verano y, sobre todo, er 
plena labor de trilla, gariyotea. Su elaboracion es senci- 
lla: a dos cuartillos de agua fresca se le añaden un cuarti- 
llo de vino tinto y dos cucharadas de azucar. Actualmen- 
te, no antaño, se be agregan trozos de limon, limoi zatiek. 
Limonada, limonadea. Este tradicional refresco, hoy 
en desuso, se tomaba en las comidas de las fiestas patro- 
nales o con ocasion de banquetes que tenfan lugar en ple- 
no calor del verano, kanikolak. 
Se llenaba un calderin de cobre con vino blanco un po- 
co rebajado con agua fresca y se le agregaba azucar. Pre- 
viamente se habfa colocado nieve en un balde. Se echaba 
sal a esta nieve y se introducfa el calderin lleno de vino 
blanco en el balde con nieve. Sujetandolo con ambas ma- 
nos por su boca, se hacfa girar el calderin en ambos sen-
tidos, y se presionaba ^ ste contra la nieve. Al cabo de al- 
gun tiempo, el vino de calderin comenzaba a enfriarse y 
a espesarse. Entonces se servfa a los comensales. La ta-
rea de elaborar la limonada pertenecfa a los hombres. 
La nieve requerida para ello se trafa expresamente de 
las neveras naturales, edurtegiek, del monte Gorbea o de 
las neveras artificiales, de Barazar por ejemplo, donde ha- 
bfa sido almacenada en invierno. En estas neveras artifi- 
ciales se compraba la nieve en verano. 
Solamente a partir de la d^cada de los años 20, se co- 
menzo a utilizar para esta operacion hielo producido in- 
dustrialmente que, en forma de grandes barras o bloques, 
se trafa de la ciudad. 
A esta limonada se le llamaba tambi^ n garrafea, toman- 
do este nombre de la vasija, garrafa, en la que se 
elaboraba. 
Licor de manzanilla. Este licor se considera digestivo 
y saludable contra el dolor de tripas. Para su elaboracion, 
se introduce en una botella un puñado de fibres de man- 
zanilla reci ^n recolectada en el monte. Han de estar ver- 
des, berdetan. Luego se llena la botella con licor de anis 
y, bien encorchada, se deja en reposo durante dos o tres 
meses. Al cabo de este tiempo, se cuela todo ello a trav^ s 
de un lienzo limpio y lo destilado se guarda en botella. 
Actualmente, se elabora tambi ^ n, en casa, un licor a 
base de andrinas y anis. El procedimiento es similar. 
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Ponche, pontxea. Este reconstituyente no tenfa com- 
ponente alguno de alcohol. Se elabora batiendo, iribiau, 
uno o dos huevos y añadiendo azucar y un cuartillo de 
leche o agua fresca. Se considera bebida de gran valor nu- 
tritivo, alimentu aundikoa, propio para tomarlo en vera- 
no, cuando uno se siente inapetente: eguzkie bero dago- 
nean eta yateko ganarik ez. 
Tambi^n se preparaba este reconstituyente para los que 
padecfan tuberculosis, bulerretikoentzat. Actualmente, se 
toma jerez o vino quinado como reconstituyentes. 
I. 84.- EDAD Y PERMISO DE FUMAR. 
Antaño, los jovenes comenzaban a fumar hacia los 20 
años, mucho mas tarde que actualmente. 
El fumar en casa, y delante del padre sobre todo, era 
serial de que se tenfa autorizacion de ^ ste para poder ha- 
cerlo y, de algun modo, indicaba tambi ^n que el joven 
habfa entrado en la madurez. Pero tambi ^n era practica 
bastante general el fumar a escondidas del padre antes 
de que ^ ste lo autorizara. Y mas min, era practica gene-
ral de adolescentes e incluso niños que consideraban el 
fumar como un juego prohibido. En estos juegos se fu- 
maban antaño, y min ahora, sucedaneos del tabaco co- 
mo lianas secas, sokaienak, que crecfan en los pinares y, 
mas frecuentemente, las barbas de las mazorcas del maiz, 
artobizarrak, envueltas en las hojas secas, kapaxak, de 
la misma mazorca. 
Actualmente, los jovenes comienzan a fumar en plena 
adolescencia y no tienen necesidad de recurrir a suceda- 
neos de los cigarrillos. Incluso, los mismos padres auto- 
rizan a estos adolescentes a fumar delante de ellos con 
ocasion de algun banquete familiar. 
Por lo demas, la practica e incluso el habito de fumar 
se ha extendido a las jovenes muchachas y a la mujeres, 
que tradicionalmente nunca fumaban. El fumar era una 
de las marcas de la masculinidad. 
Con todo, las personas mayores recuerdan haber ofdo 
de sus padres que, en ^pocas anteriores, habia mujeres 
que fumaban tabaco en pipa. 
I. 85.- OPERACIONES Y UTENSILIOS PARA 
FUMAR. 
Hasta estos ultimos años, el fumar tabaco no se consi- 
deraba como algo perjudicial para la salud. En algunas 
circunstancias, al humo del tabaco se le atribufan ciertas 
virtudes, por ejemplo contra el aire contaminado. Aun 
en ^pocas de economfa escasa no se ahorraba en la corn- 
pra de tabaco. Hacia los años 40, despu ^ s de la guerra 
civil ultima, se Rego a cultivar tabaco en las huertas de 
casa para el consumo privado, secando las hojas de la 
planta en un lugar ventilado. A este tabaco se le añadfan 
hojas secas de la planta de la patata, patatdrrie. 
El tabaco normalmente se compraba en el estanco del 
pueblo. Segun una informante que pertenece a la familia 
que regentaba el estanco del pueblo por entonces, hacia 
1930, las personas mayores utilizaban para fumar el ta-
baco una pipa de yeso, igeltzozko pipia. Otros, en cam- 
bio, liaban el tabaco en las hojas secas de la mazorca de 
maiz, artokdpaxak. 
Apenas se utilizaba por entonces el papel de fumar, y 
los mismos fumadores preparaban estas hojas que servfan 
para liar el tabaco, escogiendo las hojas mas finitas que 
se encontraban en el interior de la mazorca. Las recorta- 
ban en rectangulos con una tijera y las guardaban en un 
pequeño estuche de metal que lo llevaban consigo. 
El tabaco se vendfa en hojas enteras y plegadas, tdba- 
korrie, que se molian, eio, sobre la palma de la mano y, 
una vez picado, se guardaba en cajitas de hoja de lata, 
tabakorri-ontziek, de donde se servfan tanto para llenar 
la pipa como para liar el cigarrillo. 
Aun hoy en dfa, tdbakorrie, literalmente hoja de taba- 
co, se emplea como sinOnimo de tabaco, incluso aunque 
^ ste venga elaborado en forma de cigarrillos. Comprar 
cigarrillos, se dice, tdbakorrie erosi. Por entonces, a este 
tabaco plegado se le denominaba libria, libra. Existfa tam- 
bi^n el cuarteron, kuarteroia, que era de mejor calidad 
y las cajetillas, kajetillia, que era algo nuevo y moderno. 
Para el encendido, los de mas edad segufan utilizando, 
por entonces, la piedra de pedernal, suarrie, que se obte- 
nfa en determinados lugares del monte. Este pedernal se 
rascaba o se golpeaba con un hierro pequeño o eslabon, 
burriñetxoa edo erlaboia, que solfa ir atado con un pe- 
queño cordel para no perderlo. La chispa obtenida pren- 
dfa primeramente la yesca, igeskea. 
Esta yesca se recogfa en los bosques, y la mas estima-
da era la que se encontraba en los troncos de las hayas, 
onena pagoa(re)na. Una vez arrancada del tronco del ar- 
bol se procedfa a su preparacion. Primeramente se coda 
en agua, luego se secaba en el horno o junto al fogon y, 
por ultimo, se golpeaba con una porra, porreagaz yo. La 
yesca encendida despide un olor muy grato. 
Por aquel tiempo, hace 60 años, los encendedores ma- 
nuales eran aun recientes y los primeros en utilizarse es- 
taban provistos de una mecha larga de estopa que se en- 
cendfa al recibir la chispa. Se llamaban mecheros, met- 
xeruek, y todavfa los utilizan algunos por la ventaja que 
ofrecen al no ser de llama. 
Mas tarde se introdujeron los encendedores de gasoli- 
na. Y hace unos 20 años, los de gas, que se han gene- 
ralizado. 
Pero tanto ahora como antes para el encendido de ci- 
garrillos y cigarros se han utilizado los fosforos, pdspo- 
roak. En tiempos pasados, estos fosforos se denomina- 
ban pakulek, t^ rmino que probablemente esta relaciona- 
do con la voz castellana "pajuelas". De hecho una per-
sona, que regento un estanco del pueblo en el siglo pasa- 
do era apodado Pdkulas. Esta apodo lo heredo su fami- 
lia hasta tiempos recientes. 
Actualmente, el tabaco picado o desmenuzado, que ha 
de ser liado en papel de fumar solo lo utilizan algunas 
personas mayores de cincuenta años. Se ha generalizado 
entre lo fumadores el consumo de cigarrillos elaborados 
y provistos de filtro contra la nicotina. 
Generalmente se fuma tabaco negro, tdbakorri baltza, 
que tiene precio mas barato. Pero tambi ^n se fuman ci- 
garrillos rubios, rubioak, de tipo americano. 
El cons' mo de cigarros puros se ha incrementado. Es-
te cigarro puro suele ser el complemento de un banquete 
o de una buena comida. Cuando estos cigarros puros son 
de gran tamaño y de calidad, vienen a ser elementos de 
ostentacion. 
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I. 86: TRANSFORMACIONES OPERADAS EN EL 
REGIMEN ALIMENTICIO. 
Entre las transformaciones operadas en el regimen ali- 
menticio desde el siglo pasado hay que destacar un he- 
cho basico. A primeros de siglo, la mayoria de los alimen- 
tos se producian en casa. Yanaririk geienak etzekoak izi- 
ten zirian. Lo que se compraba en las tiendas era sobre 
todo aquellos alimentos de catheter extraordinario para 
preparar comidas festivas. Todo lo comprado en las tien-
das se reducia a: sal, especias, aceite para el alumbrado 
o para los dias de vigilia, pastas de fideo, dulces, frutos 
secos, vinos dulces, y poco mas. 
He aqui la lista pormenorizada de los comestibles que 
vendia una tienda del pueblo hacia los años 1920: 
Txokolatea. Chocolate 
- Azukerea. Azucar 
- Atxikorie, Maltea, Kafea. Chicoria, malte, café. 
- Gatza. Sal 
- Orioa. Aceite 
- Kanelea. Canela 
- Piper-baltza (buskentzak egiteko). Pimienta negra pa- 
ra las morcillas. 
- Piper-gorrie (patatak iminteko). Pimienta roja para 
un cocido de patatas. 
- Arrosa. Arroz. 
- Garbantzue. Garbanzos 
- Menbrilloa (lata aundietan, zatike saltzen zan). Dul- 
ce de membrillo al granel en grandes latas. 
- Melokotoi latak. Melocoton en almibar. 
- Piper latak. Pimientos rojos enlatados. 
- Tomate latak. Tomate enlatado. 
- Azukarilloak. Azucarillos. 
- Fideoa (yaietarako). Pasta de fideo. 
- Ikopasak. Higos pasas. 
- Mdspasak. Uvas pasas. 
- Karameloak (Malbabisko). Caramelos de malvabisco. 
- Konfitek. Confites. 
- Galletak, bizkotxuek, `Argintxo" pastelak errien 
(eg)inek. Galletas, bizcochos y pasteles de confiteria. 
- Ardaua (sagitik). Vino a granel. 
- Aguardientea. Aguardiente 
- Jeresa (gexorik egoanentzat). Jerez (vino) 
- Mistela (ardau gosoa). Mistela (vino dulce) 
- Arranzioa (ardau ilun ta lodie). Vino rancio. 
- Karabantxela (aguardientea baiño finegoa). Anis. 
- Gabonetan: Konserba kaxetak (kerexea, sagarra, ma- 
darie) erregalau egiten euriezan dendariek. Egurrez- 
ko kajatxo borobilek zirian. Eurekaz txirrintolea egi- 
ten eben umiak. 
Era tambien domestica la elaboracion de los alimen- 
tos basicos. La fabricacion del pan o de la borona asi co- 
mo de los embutidos y la preparacion de carnes de cerdo 
tenia lugar en la misma casa y era una de las tareas pri- 
mordiales de la mujer. Tambien la produccion y conser- 
vacion de la came vacuna, arakie, era tarea domestica. 
Actualmente, el pan y la came, okela barrie, se compran 
en los comercios. 
En este sentido se puede decir que la casa ha dejado 
de ser autosuficiente en alimentacion aunque todavia se 
autoabastece, y no siempre, de leche, hortalizas y 
legumbres. 
Ha aumentado en el regimen alimenticio el consumo 
de verduras, tanto cocidas como en ensalada. Se han in- 
troducido nuevas verduras que antes eran desconocidas 
como espinacas, acelgas, coliflor, achicoria y tambien la 
zanahoria. A primeros de siglo, las unicas verduras utili- 
zadas eran la berza y el puerro. 
Tambien ha aumentado grandemente el consumo de la 
patata que, como se ha indicado anteriormente, ha susti- 
tuido a la castaña que, a primeros de siglo, era un ali- 
mento cotidiano en la epoca invernal. 
En cuanto al modo de condimentacion se ha incremen-
tado el uso del aceite de oliva y ultimamente el de aceite 
de semillas y ha desaparecido practicamente el uso de se- 
bos y de grasas de cerdo que, a primeros de siglo, era el 
unico modo de condimentar. 
Es de destacar el gran incremento que ha experimenta- 
do el consumo del vino que, de ser una bebida exclusiva- 
mente festiva ha pasado a ser bebida ordinaria. Algo se- 
mejante se puede decir del consumo de licores de alta gra- 
duacion, cuyo consumo se ha generalizado y convertido 
en complemento del café de las comidas. 
La reciente introduccion de los productos congelados 
ha repercutido primeramente en el mayor consumo de pes- 
cados, sobre todo de la merluza. Pero la sucesiva comer- 
cializacion de productos elaborados y congelados servi- 
dos por grandes cadenas comerciales esta incidiendo en 
la alimentacion tradicional, que evoluciona hacia un re-
gimen de comidas estandarizado. 
Algo parecido ocurre con el consumo de la fruta. Tra- 
dicionalmente solo se consumian las frutas domesticas del 
verano-otoño, excepcion hecha de la naranja, que se ha 
consumido desde hace 60 años. Actualmente se consu- 
men a la largo del año, todo tipo de frutas. Por lo de- 
mas, el consumo de frutas se ha incrementado en gran 
medida. 
La instalacion de agua corriente y de luz electrica en 
las casas, ha posibilitado y generalizado el uso de nuevos 
utensilios electricos y ha traido el horno a la cocina. Tam- 
bien se ha generalizado el frigorifico, que ha sustituido 
a la fresquera, freskerea, de antes. Esto posibilita la con-
servaciOn de alimentos perecederos e incluso la de platos 
elaborados previamente. 
Los accesos por carretera a todos los barrios y case- 
rios, hacen posible el reparto del gas y las yentas a domi- 
cilio de vino, pescado, pan y otros alimentos. 
En consecuencia la limpieza y las posibilidades de ma-
yor higiene se han incrementado. Las recomendaciones 
dieteticas y medicas sobre el consumo de grasas y de sal 
son cada vez mas tenidas en cuenta por las amas de casa. 
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LA INDUMENTARIA 
I. 88.- TRAJES Y VESTIDOS TRADICIONALES. 
La indumentaria, tanto masculina como femenina, ha 
sufrido una profunda transformaci6n desde los primeros 
años de este siglo. En la actualidad no se llevan vestidos 
tradicionales, ni en la vida diaria, ni en las ocasiones so- 
lemnes, ni en los actos rituales. Cabe señalar una peque- 
ña excepci6n en este proceso de cambio radical. Es el ca- 
so de una prenda femenina: buruko pañeloa, el pañuelo 
para la cabeza, que todavia lo siguen utilizando unas po- 
cas mujeres de aldea que tienen mas de 70 años. 
Sin embargo se recuerdan con mucho detalle, y en al- 
gunos casos, se conservan incluso en los armarios rope- 
ros de ciertas casas, las prendas de vestir que se utiliza- 
ron antaño. En varias ocasiones, estos vestidos han sido 
utilizados en escenificaciones populares de la vida 
tradicional. 
En las respuestas a este apartado del cuestionario har ^  ^
algunas precisiones sobre los vestidos tradicionales en in- 
ter^ s a una reconstrucci6n del modo de vestir usual en 
esta poblaci6n a lo largo de este siglo. 
El traje festivo tradicional 
Hasta hace unos 70 años (1915), el traje festivo, ydye-
tako trajea, de los hombres consistia en: 
•Camisa blanca de lino, eunezko alkdndara zurie. 
•Traje negro de lana, lanazko traje baltza. 
•Capa con esclavina, kapea. 
*Sombrero alto, sonbrerue edo kapelea. 
Este era el traje de rigor para acudir a las ceremonias 
solemnes de Semana Santa, a los entierros, asi como al 
novenario, bereratziurrune, consiguiente al funeral de un 
miembro de la familia. 
Traje festivo tradicional masculino vigente hasta 1915. 
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A primeros de siglo, todos los hombres, ricos o pobres, 
posefan una capa; ez egoan kapabako gizonik. Esta ca- 
pa, confeccionada con tela de lana, era de color marron 
oscuro y Ilegaba hasta la pantorrilla. Sobre los hombros 
tenfa una esclavina sin forro; pero en las dobladuras de- 
lanteras por la parte interior, a modo de forro, tenfa dos 
tiras de armiño o de tela brillante. A la altura del cuello 
tenia un corchete de metal. La camisa sobresalia. 
Kapea lanazkoa, kolorea marroi-ilune. Luze eroaten 
zean, pantorrille erdireiño. Sdrbaldatan esklabinia forro 
barik, baiña aurreko dobldduretan, alderdi b^etatik, tire 
batzuk eukiezan, forro antzera, armiñezkoak edo tela bri- 
llantezkoak. Saman kortxatea. Arkdndarea agirien. 
El sombrero, kapelea, era de fieltro. Se vendfan estos 
sombreros en la sastrerfa del pueblo. Su utilizacion, al 
igual que la capa, se perdio hacia 1915 segun la precision 
que me hacen mis informantes: "Nik amaika-ameiru ur-
te neunkela. Cuando tenfa once-trece años; "Ni krida 
yoan aurreti(k); Antes de que yo entrara a servir. 
Por esta misma ^poca, el vestido festivo de las muje-
res, andrazkoen yantzie, consistfa en: 
•Falda de lana de mucho vuelo que llegaba hasta el to- 
billo / Lanazko gonak magaltsuek, orpdetarañokoak. 
•Chaquetilla ajustada / Yakea ondo ajustaute. 
•Pañuelo en el cuello / Idunian pañeloa. 
•Manton negro sobre los hombros. Mantoi baltza iru 
eskiñekoa eta luzia. 
Este manton triangular que por detras cafa hasta la cin- 
tura, era prenda obligada en todos los actos solemnes co- 
mo entierros, actos religiosos de las grandes festividades, 
etc. 
En la cabeza las mujeres casadas llevaban pañuelo blan- 
co, ixeratxoa, con dos puntas salientes / Buruen ixera- 
txoa, zurie, bordaute, adartxo bi aterata eta almidoiz 
plantxaute. 
Para la iglesia se cubrfan la cabeza con mantilla de tres 
puntas que en su parte cimera, tenfa un pequeño lazo / 
Iru punteko mantillia, erdien txoritxo bat eukena. 
Traje tradicional de la mujeres (Hacia el año 1920) 
El traje de boda 
Hasta los años 40. Todos los novios encargaban al sas- 
tre la confeccion del traje para la boda. Este traje consis- 
tfa en: Chaqueta, yakea; pantalon, frakak, y chaleco, txa- 
lekoa. Camisa blanca, sin corbata. Zapatos altos atados 
con cordones. 
Las novias iban a la boda con vestido negro: Chaque- 
ta, falda larga de mucho vuelo / gona magaltsue eta lu- 
ze, zapatos bajos y medias negras. Pañuelo de seda en la 
cabeza y sobre los hombros mantOn tambi ^n negro con 
flecos. / Buruko pañelo sedazkoa. Ganeti(k) iru kuru- 
tzetako mantoi baltza, txintxirriek dariola eukezan. 
Se cubrfan con larga mantilla negra y llevaban rosarios 
en las manos. 
Hasta los años 60: Los novios acudian vestidos de tra-
je con corbata y sin chaleco. Las novias vestfan de blan- 
co y largo. 
Desde los años 70: Ambos novios van trajeados sin ves- 
tido especial. La novia lleva un ramo de flores en las 
manos. 
Vestido de los niños para el bautizo 
Hasta los años 60, los niños y niñas, sin diferencias por 




•Eunezko trapuek, pañales de lino. 
•Mantarra, felpazkoa, manta de felpa. 
• Oiela, manter fine, faldon de tela fina. 
• Paxea eta paxa barruen kutune, faj a y dentro de ella 
el kutzun. 
•Mantoia, manton. 
• Baberue, babero. 
•Enkajezko txapeltxoa, gorrito de encaje. 
Actualmente, los niños no van enfajados. Los pañales 
son de fibra y llevan menos ropa. Pero aun actualmente 
al niño de pecho se le denomina mantarreko umia. 
Vestidos exteriores tradicionales 
Los hombres de las aldeas vestfan hasta hace 40 años 
un elastico de algodon grfs oscuro. 
Llevaban tambi^n una blusa, burruse, negra, gris o azul. 
En tiempos calurosos esta blusa se llevaba echada al horn- 
bro. Nunca se utilizaba esta blusa en el trabajo. 
En ^pocas de mucho frfo se llevaba un tapabocas gran- 
de en el que se envolvfa toda la parte superior del cuerpo. 
Las mujeres utilizaban faldas largas y de mucho vue-
lo. Estas faldas eran de colores vivos, rojas con festones 
negros en los hordes. 
Tambi^ n llevaban delantal de muchos pliegues. La cha- 
queta, yakea, era de bayeta o lana en invierno y de percal 
en verano. Tenfa cuello estrecho y alto y algunas remata- 
ban el cuello, por la parte interior, con puntilla que 
sobresalia. 
I. 89.- VESTIDOS INTERIORES. MATERIALES Y 
FORMA. 
La Prendas interiores de hombres 
Tradicionalmente los vestidos interiores del hombre, gi-
zonezkoen barruko yantziek, han consistido en: 
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•Jugon de mangas, largas, jugoi manga-luzia 
•Calzoncillos largos, kaltzontzillo luziak. 
•Camisa / alkondarea-arkondarea 
Estas camisas, antaño, eran o bien de lino fino, kirruz- 
koak, utilizadas los domingos o dias de festividad, o bien 
de lino mas basto, amiluzkoak, que se llevaban los dias 
de labor. Las camisas de domingo tenian dobladillos a 
modo de pechera, paparra, y a veces se adornaba a am- 
bos lados de la botonadura con cintas de colores. 
Tambi^n se hacian, en casa, camisas de tela blanca de 
percal que, para los domingos y para lucirlas con el traje, 
se planchaban con almidon. 
Las camisas para los dias de labor eran confecciona- 
das generalmente con tela de mahon azul / maronezko 
teldzule. Hace unos 30 años, se introdujeron camisas de 
tela a cuadros, kuadrozkoak, que se utilizan mucho en- 
tre los hombres de aldea. 
Actualmente, todas las prendas interiores, asi como las 
camisas, se compran en los establecimientos comerciales. 
Son de algodon, popeli, percal, tergal, etc. 
Se utilizan camisetas sin mangas o con manga corta 
y calzoncillos cortos. Las personas mayores utilizan en 
invierno camiseta y calzoncillos largos de felpa. 
Las prendas interiores de mujeres 
Consistian tradicionalmente en: 
•Camiseta de lino con mangas largas / eunezko 
kamisia. 
•Corpiño o tunica interior ajustada con cintas al pe-
cho / gonantxea, zintekaz estuten zan bul ^rretan, bu- 
lerrak tapetako. Servia para ajustar los pechos. 
El sujetador es una prenda interior femenina introdu- 
cida a partir de los años 20. Las mujeres ancianas to- 
davia utilizan el corpiño o gonantxea. 
•Bragas / frakak. Las mas ancianas nunca utilizaron 
esta prenda. Estas bragas eran blancas y llegaban has- 
ta las pantorrillas y se remataban con volantes. Las de 
uso diario eran de tela de color. 
•Saya interior / azpiko gonea. La falda interior era to- 
da ella blanca y delgada y, a veces, llevaba puntillas. 
Esta puntilla de la falda interior era objeto de coque- 
teria: erakutsi ezkero pozago. 
•Faltriquera / fartrikerea. Consistia en una bolsa de 
tela que se llevaba bajo la falda, sujeta a la cintura con 
una cinta. A su altura, la falda tenia una abertura, erre- 
ten bat, denominada manerea. Por esta abertura se in- 
troducia la mano hasta el interior de la fartrikera. 
•Saya / atorrea. Esta prenda larga, goitik berakoa, se 
vestia encima de la camiseta / kamisia, y en ocasiones 
hacia las veces de vestido exterior. Tenia poco vuelo y 
no llevaba volantes ni puntillas. La utilizaban las mu- 
jeres mas pobres. Normalmente era de lino. Hay un di- 
cho que recuerda esta prenda: Ez zaite sartu amaika 
kanako dtorran / No te metas en saya de once canas. 
Hay quien recuerda haber oido que los ferrones que tra- 
bajaron en la ultima ferreria de Alcibar, vestian de sayon 
largo de lino / aunezko dtorrak, goitik berakoak. A este 
sayon de los ferrones se le denominaba tambi ^n atorrea. 
Todas estas prendas interiores, al igual que las de los 
hombres, se confeccionaban generalmente en casa. 
Actualmente, se utilizan bragas, sujetadores, camise- 
tas, faja, y combinacion interior, confeccionadas con te- 
las de algodon, diversas fibras o raso y generalmente Ile- 
van encajes y puntillas. 
I. 90.- PRENDAS DE TRABAJO / BEARRERAKO 
ERROPAK. 
Para el trabajo en general se utilizan y se han utilizado 
desde antiguo, las prendas mas envejecidas / erropa zaa- 
rrenak edo konpoduek. 
Los pantalones de mahon de los hombres se remenda- 
ban con petachos delanteros a la altura de las rodillas y 
con un gran petacho trasero a la altura de las posaderas. 
A este arreglo, por lo demas muy corriente, se llamaba: 
atze-aurre barriek imini frakari. 
Las mujeres utilizaban un delantal generalmente azul 
para sus labores diarias. 
Actualmente, utilizan para las labores dentro de casa, 
delantales de colores con adornos y bolsillos delanteros. 
Tambi^n utilizan delantal azul de mahon, maronezko 
amental azule, encima de su ropa habitual, los carpinte-
ros, los carniceros y los taberneros. Los carniceros han 
comenzado a utilizar recientemente delantal blanco. 
Los herreros utilizaban un delantal de badana de cue- 
ro. Los albañiles y yeseros, pantalOn blanco. El alguacil 
municipal y los camineros llevaban como distintivo una 
boina roja. 
Los tratantes llevaban siempre una blusa negra y corta. 
Hasta la d^cada de los 60, los sacerdotes vestian sota-
na negra y los sacerdotes mayores siguen vistiendo, aim 
 actualmente, este habito talar. 
Los tranviarios eran los unicos uniformados en el pue-
blo. En un comienzo, a primeros de siglo, Ilevaban trajes 
azules de botonadura y posteriormente hasta los años 60 
llevaron un uniforme marron. Los actuales conductores 
de autobuses que sustituyeron a estos tranviarios, no van 
uniformados. 
Los agricultores, baserritarrak, no tienen ninguna pren-
da especial para el trabajo. En caso de lluvia solian cu-
brirse con un saco doblado a modo de capucha, eurireko 
sakue. Esta capucha se obtiene ajustando una de las pun- 
tas del saco en el interior de la otra punta. 
Antaño, los aldeanos, aim los dias de labor, se vestian 
de manera mas cuidada, modernotxoago, para bajar a la 
plaza o para viajar fuera del pueblo. Se observaba una 
notable diferencia en la manera de vestir en estas ocasio-
nes. Los propietarios, etzagunek, vestian de modo mas 
elegante, dotoretxoago, que los inquilinos Actualmente, 
no se observan estas diferencias en las maneras de vestir 
/ orain danak bardin yazten dire. 
En estas ocasiones el vestido habitual de los hombres 
consiste en camisa abierta al cuello, pantal6n y un jersey, 
eldstikoa, que ha venido a sustituir a la blusa, burruse, 
prenda habitual en los hombres hasta los años 40. 
Hacia 1970, los jovenes comenzaron a utilizar panta- 
lones mas ajustados de tela azul fuerte llamados vaque-
ros, bakeruek. Incluso las chicas j6venes utilizan esta pren-
da frecuentemente. 
I. 91.- CONFECCION DE PRENDAS DE VESTIR. 
MATERIAL. 
'Joy en dia casi todas las prendas de vestir, se compran 
en las tiendas del mismo pueblo, o en la ciudad. De to- 
das maneras, se siguen confeccionando en casa prendas 
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Basilio Etxebarria, del Caserio Lexartza, confeccionando medias, gal- 
tzerdiek (1979). 
Antaño, los pastores confeccionaban ellos mismos las 
medias, galtzerdiek, con lana de oveja. El ultimo que los 
confeccionaba fue el pastor Basilio Etxebarria, que mu- 
rio en 1983.  
Hasta hace unos 30/40 años, casi todas las prendas in- 
teriores o de trabajo se confeccionaban en casa, o bien 
por las mujeres de la misma casa, o bien por las costure- 
ras del pueblo, yoskilek.  
Estas costureras recorrian las diversas casas con su ma- 
quina de coser portatil. En cada casa trabajaban uno o 
dos dfas, segun fuera el encargo. Cada costurera tenfa su 
propia clientela y generalmente llevaba consigo una apren- 
diza. El salario que percibfa por su trabajo consistfa en: 
el desayuno, la comida, la merienda y un jornal que, ha- 
ce 60 años, era de una peseta diaria, hace 40 años de dos 
pesetas y hace 35 años de cinco pesetas.  
Cosfan toda clase de prendas: pantalones, camisas, blu- 
sas, calzoncillos, chaquetillas, delantales, faldas, camiso- 
nes, asf como ropa de cama. Actualmente, hay en el pue-
blo cinco costureras que confeccionan prendas por en- 
cargo. En su tiempo, hubo un sastre. 
Desde hace unos 20 años, no trabajan a domicilio es- 
tas costureras, pero todavfa continuan, algunas de ellas, 
haciendo estos trabajos de encargo en su propia casa. 
Para la confecciOn de las prendas en casa, se compra- 
ba la tela a los teleros y quincalleros que recorrian los ca- 
serfos. Tambi^ n se acudia a comprar telas y otros elemen- 
tos a las tiendas de pueblo, de la ciudad. Las telas rinds 
utilizadas han sido percal, terliz, lana, bayeta para la con-
fecciOn de zamarras, etc. 
Se recuerda que mas antiguamente, hace unos 70 años, 
las mujeres iban a Durango a comprar lino fino / kirrue, 
con el que confeccionaban en casa el hilo de lino en rue- 
ca / goruen, durante el invierno. Dicen que las mujeres 
mas ancianas, a primeros de siglo, no utilizaban la ma- 
quina o rueca, sino que trabajaban el hilo en el huso, ar- 
datzean. El hilo elaborado / arie, se llevaba al tejedor, 
eulia, que confeccionaba la tela de lino, eune. A prime- 
ros de siglo, habfa en el pueblo tres telares artesanales / 
eulategiek, (eunategi).  
I. 92.- TIRANTES. CINTURON 0 CEÑIDOR. 
 
Hasta hace unas d ^ cadas, la mayorfa de los hombres 
usauan un ceñidor, garrikoa. Esta prenda era generalmen- 
te de color negro. Era largo y ancho. Doblado, se ceñfa 
con varias vueltas la cintura a la altura del estomago. De 
sus extremidades pendfan los flecos / txintxirriek dariola.  
Antiguamente, los pantalones tenfan un bragueta con- 
sistente en un ventanillo de tela abatible, sujeto con tres 
botones. Estos pantalones se denominaban amentalezko  
frakak. A esta abertura o bragueta se le denominaba tam- 
bi^ n amentalezko bargetea, braqueta en forma de delan- 
tal. A ambos lados de esta braqueta, los pantalones te- 
nfan unas bolsas donde cabfan muy pocas cosas. Por ello 
la mayorfa de los objetos portables se guardaban en el 
interior del ceñidor, garriko barruen.  
Actualmente, se utiliza muy poco este ceñidor que ha 
sido sustitufdo por un cinturon de cuero denominado en 
euskera zinturoia y tambi ^ n petrinea o petrinoa.  
Antaño, era esta una prenda temida por los niños tra- 
viesos, ya que en momentos de gran enfado, el padre re- 
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curria a este cinturon de cuero para azotar al niño disco- 
lo / Petrinoagaz ederrak emon dotsez! / Le ha dado bue- 
no azotaina con el cinturon. 
Los adultos apenas han utilizado tirantes. Los tirantes 
de tela, cosidos al mismo pantal6n, eran propios de los 
niños cuando utilizaban pantalones cortos. 
I. 93. CUANDO VISTEN DE LARGO LOS NIÑOS. 
Hasta hace 70 años,.los niños comenzaban a utilizar 
el pantal6n hacia los 6 o 7 años. Hasta entonces usaban 
exclusivamente una camisa larga y encima de esta cami- 
sa, la blusa / Mutigoak, arkondarea eta ganetik burruse. 
Esta indumentaria infantil estaba completada por medias 
largo y botas en invierno. En verano, llevaban alparga- 
tas sin medias. 
Los primeros pantalones de los niños llegaban abajo 
de la rodilla / fraka erdi-luzeak. A los 13 o 14 años, una 
vez de que abandonaban la escuela, se vestian de panta- 
16n largo, fraka-luziak. 
Actualm^nte, los niños utilizan pantalones desde las pri- 
meras edades y en invierno este pantalon es largo. De to- 
dos modos, como prenda habitual se deja de utilizar el 
pantalOn corto, hacia los 12 años. 
En verano, utilizan pantalon corto deportivo muchos 
adolescentes y jovenes. 
I. 94. CALZADO USUAL. 
Hasta hace 50 años, en los caserios, el calzado mas usa- 
do, tanto por los hombres como por las mujeres y los ni-
fibs, eran las abarcas con medias de lana, abarka-mediek. 
La confeccion de las abarcas que se hacian en casa, 
etzean (eg)inek, era actividad reservada a los hombres. 
Confeccion de las abarcas 
El cuero para ellos procedia de la matanza dom ^ stica 
de las vacas. Primeramente la piel, bien extendida, se co- 
sia con clavos en el camarote de la casa o en un lugar se- 
co y aireado. Una vez secada, la piel se troceaba en for-
ma de trapecios isosceles, siguiendo los patrones o plan- 
tillas de tabla que ya estaban establecidos para las diver- 
sas medidas, pldntillek. Las medidas de una plantilla usual 
para hombre adulto son: 30,5 centimetros de alto, 19 cm. 
de base y 13 cm. en lado mas estrecho. Los retales de la 
piel se utilizaban para confeccionar las abarcas de los 
niños. 
Antes de comenzar a coser se raspaba la piel con una 
cuchilla para que se desprendiera el pelo. Para esta tarea 
se enrrollaba la piel en un palo. El trozo de piel que iba 
a ser convertido en abarca se ablandaba, tambi ^n previa- 
mente, introduciendo en agua, narrue beratu. 
El lado paralelo mas ancho del trozo cortado, se co- 
sia, doblandolo por la mitad, con un hilo de hebra deno-
minado alondoa. Este hilo es fuerte y trenzado y se unta 
previamente con pez, uye. Con este primer cosido se for- 
maba la puntera de la abarca. 
Luego con una lezna, eztena, se hacia orificios a lo largo 
de los bordes que habian quedado sin coser. Por estos agu-
jeros se introducia una correa estrecha de cuero, ugela, 
que habia sido obtenida de la misma piel curtida. Ten- 
sando o aflojando esta correa se obtenia que la abarca 
tuviera mayores o menores pliegues, ixurrek, y asi se ajus-
tara al tamaño del pie. 
En la parte mas estrecha del trozo del cuero se hacia 
un pequeño recosido para que la abarca se cerrara en la 
parte del talon / orpoa. A la altura del talon y de esta 
misma correa que aprisionaba la boca de la abarca, se 
cosian unos cordeles denominados trallak. 
Estos cordeles o trallak se iban atando sobre las me- 
dias de lana de oveja / galtzerdiek, en forma cruzada hasta 
la altura de la pantorrilla. 
Pero en vez de estas medias de lana, en ocasiones, se 
utilizaban unos paños rectangulares tambien de lana, que 
se denominaban mantak y envolvian las piernas. La uti- 
lizacion de estos patios tenia una gran ventaja, dado que 
se secaban mas rapidamente. Los pastores siempre utili- 
zaban estos paños o mantak. 
He aqui tal como me han descrito en euskera el proce- 
so de la confeccion de abarcas: 
Adakie ilten zan. Bei-narrue zabaldu ta yosi kamaran 
edo leku legorrean. Eta, bein siketute egoanean, zatitu, 
dlako plantille baten neurrietan. Umian (umeen) abarka-
txoak (eg)iteko ixten zirian egalak. 
Abarkea (eg)iten asi baiño leenago, kutxiliogaz ullia 
kendu narrueri. Orretarako narrue palu baten imini, 
bueltaute. 
Beratu be(eg)iten zan narrue yosten asi aurreti(k). 
Lenengo musturre yosi alondoaz, ari biribildue, uye-
gaz igurdie. Antxe sartuten dire beatzak. 
Gero narru-barrenetan eztenagaz zuloak (eg)in alder- 
di guztien. Zuloetetik, narrueri berari ateratako ugel mea 
sartu, eta tiretuez edo nasaituez ugel au, emoten yako 
abarkeari ixurre geiago edo gitxiego. Alan artuten dau 
oiñen neurrie: edo ixurrego edo nasaiego. 
Orpo partean yosi (eg)iten zan narru apur bet, alon- 
doagaz, orpoa sartuteko bertan. 
Ugeletik, orpo-partetik, engantxau trallak, kordel bal-
tzagaz inek. 
Trallak estu (eg)iten zirian ardildnazko medi zurien ga-
nean. Edo medien ordez lanezko mantak imiten zirian. 
Mantak (eg)inde salduten zirian. Mantak siketuteko 
obeak dire. Pastoreak beti mantak erabilten euriezan. 
Despu^ s de la guerra se introdujeron las abarcas de go- 
ma que, en un principio, tenian parecida forma a estas 
abarcas tradicionales. Tenian unos ojales de cuero, dle- 
txak, por donde se introducia el cordel. 
Actualmente se utilizan todavia abarcas de goma para 
caminar por el monte y para los trabajos del campo. Pe-
ro, cuando no se necesita caminar, van siendo sustituidas 
por katiuskas o botas altas de goma. 
Calzado de cuero 
Con indumentaria festiva, hasta hace 50 aims, se utili- 
zaban borceguies, o botas de media calla, zapata dltuek, 
edo bortz^giek. No se utilizaba el actual zapato bajo de 
cuero. 
La fabricaci6n artesanal de unos zapatos de monte, que 
en eu, kera recibieron en los años 30 de denominaciOn 
menaigoizaleak, "de alpinistas", fue una actividad que 
dur6 hasta los años 50/60. Habia en el pueblo tres talle- 
res de zapateria dedicados fundamentalmente a este me- 
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nester de fabricacion de botas de cuero, que tenian gran 
aceptacion. 
Actualmente, los zapatos que usan tanto los hombres 
como las mujeres, se compran en las tiendas. Los horn- 
bres, fuera de los dias laborables, calzan generalmente za-
pato bajo o botas, dependiendo de la estacion del año. 
Las mujeres calzan zapatos de tacon medio y las jovenes 
zapatos de tacon alto, para la calle. Por lo demas se utili- 
zan todo tipo de zapatos y zapatillas. 
Antaño, cuando el acceso a las aldeas era exclusivamen- 
te a pie, los hombres y mujeres, cambiaban su calzado 
cle abarcas por zapatos en determinadas casas cercanas 
al casco urbano o en las tiendas o tabernas de la plaza. 
Esto lo hacian en ocasiones de viajes o para acudir a los 
actos religiosos de la Iglesia. 
I. 95.- ALPARGATAS Y ALMADREÑAS. 
Las alpargatas eran utilizadas, sobre todo, durante el 
verano. Este calzado ligero tenia suela de cañamo, y en- 
cimera de tela de color negro o azul. Los domingos se 
utilizaban alpargatas de color blanco. Tambi^n habia al- 
pargatas con suela de esparto que, naturalmente, eran mas 
baratas. 
Las alpargatas se confeccionaban en la poblacion cer-
cana de Villaro, a donde se acudia a comprarlas. Eran 
afamadas tambi ^n las de Azcoitia, que se vendian en las 
tiendas del pueblo. 
Utilizaban y siguen aun utilizando alpargatas los jove- 
nes para jugar a la pelota en el fronton, asi como para 
el baile y, en verano, para ir al monte. 
A la altura de Amaitermin (Abadiano), en las proxi-
midades de Urkiola, existe un lugar denominado Abar- 
ketaleku o lugar de las alpargatas. Este nombre hace re- 
ferencia a una antigua costumbre: Despu ^ s de recorrer el 
camino por el monte, los peregrinos de Zeanuri, y de otros 
pueblos de Arratia, dejaban en este lugar las alpargatas 
viejas y se ponian las nuevas para acceder bien calzados 
al Santuario de San Antonio de Urkiola. 
Almadreñas: Las almadreñas se denominan txdnko- 
loak. Se han utilizado muy poco. Solamente algunas per-
sonas del casco urbano de la plaza en tiempo de lluvia. 
Venian confeccionadas y se vendian en las tiendas. 
I. 96. PEINADO. DIAS LABORABLES Y FESTIVOS. 
Hace 60 años, raramente las mujeres se peinaban dia- 
riamente. Arantza (eg)in kurreari eta pañeloa imini bu-
ruen / Un pequeño arreglo en la parte de adelante y cu-
brir el pelo con el pañuelo. 
Para su peinado las mujeres sacaban una raya central 
en la cabeza y recogian el pelo a la altura de la nuca. So- 
bre este moño colocaban el pañuelo. Sobre la frente sa-
caban en el pelo dos ondas o rizos. El pañuelo para el 
pelo tenia tres puntas, dos que quedaban tiesas y una, mas 
larga, abatida. 
Estos pañuelos eran de seda o de lana. En dias de la-
bor el pañuelo de las casadas era de color claro, con mo- 
tas negras. Pero los domingos las mujeres casadas lleva- 
ban, como distintivo, un pañuelo bordado y planchado 
con almidon. Este pañuelo era denominado ixeratxoa. Al- 
gunas mujeres bordaban su nombre en este pañuelo blan- 
co. Con el ixeratxoa no se recogia el pelo en moño. Por 
debajo de este pañuelo caian sobre la espalda largas tren- 
zas propias o postizas. 
Las chicas solteras llevaban el pelo recogido o con tren- 
zas, pero sin moño. Los domingos llevaban un pañuelo 
de color mas bien oscuro. 
I. 97. DIFERENCIAS EN EL PEINADO ENTRE SOI- 
TERAS Y CASADAS. 
Hasta hace 60 años, el distintivo que diferenciaba a una 
mujer soltera de una casada, bien fuera esta joven o an- 
ciana, consistia en que todas las casadas llevaban, en dias 
festivos, el ixeratxoa con sus trenzas, mientras que las sol- 
teras llevaban pañuelos de color. Pero el uso de estos pa- 
ñuelos blancos, como distintivo de las casadas, termind 
hacia 1930. Las ultimas que lo llevaron, en su dia, tienen 
mas de 90 años. Este ixeratxoa fue sustituido, ya sin sig- 
nificar distincion entre casadas y solteras, por el buruko 
pañeloa, pañuelo negro que ultimamente esta tambi ^ n en 
desuso. No llegan a 30 las mujeres, todas mayores de 70 
años, que lo utilizan habitualmente. 
Peinado antiguo de los hombres 
Todavia se recuerda un tipo de peinado masculino, del 
siglo pasado, denominado kdrtxetak, consistente en una 
melena larga que para el trabajo diario, se recogia me- 
diante una cinta en la nuca. Los dias de fiesta, o cuando 
se salia de viaje, se llevaba suelta la melena. 
Peinado actual de hombres y mujeres 
Las mujeres llevan el pelo mas largo que los hombres. 
Hay mujeres que usan melena o pelo largo con moño y 
otras pelo algo mas corto. En algun tiempo, fue comun 
entre las mujeres el uso de la "permanente", que consis- 
tia en un rizado obtenido mediante la aplicacion de plan- 
chas calientes. Este peinado se realizaba en la peluque- 
ria. Actualmente, este procedimiento esta en desuso y los 
rizados se hacen en frio. 
Los hombres llevan el pelo mas corto. El uso de la boi-
na, txapela entre los hombres, incluso jOvenes, fue gene-
ral hasta los años 50. A partir de esta d^cada, y min an-
tes, los jovenes dejaron de cubrirse con la boina. En la 
tiultima d^cada (1970) ha proliferado entre la gente joven 
llevar un peinado mas largo, en casos, acompañado de 
barba poblada. 
Tradicionalmente el corte de pelo, y en casos, el rasu-
rar la barba, se hacia en las barberias del pueblo. Hasta 
1970 el barbero prestaba tambi ^n sus servicios de carte 
de barba y pelo a domicilio, recorriendo las casas de sus 
clientes habituales. 
Han existido tres barberias, actualmente reducidas a 
dos. La peluqueria de mujeres se abrio en el pueblo en 
la d^cada de los años 60. 
I. 98.- ADORNOS EN EL CUERPO. 
En el vestido / yantzien: Las mujeres han acostumbra- 
do a llevar un broche / orratza, las mas veces de bisute- 
ria, en la solapa. 
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Unos pocos hombres, todos ellos de la plaza del pue-
blo, llevaban un broche en la corbata. Hasta hace 30 años  
los aldeanos nunca portaban corbata, pero en el cierre  
de la camisa, en el cuello, llevaban un boton de oro o un  
alfiler dorado. La corbata no ha gozado de mucha esti-  
ma entre los aldeanos. A esta prenda se le denominaba,  
despectivamente, arrana, cencerro.  
Pero sobre el uso de la corbata se puede hacer actual-  
mente esta observacion. En tiempos pasados, la corbata  
era Ilevada con el traje por los artesanos y comerciantes  
que vivfan en la plaza del pueblo / plazatarrak. Los al-  
deanos nunca la llevaban, ni con vestido ritual en los en-  
tierros, ni con el vestido de traje. Pero actualmente, se da  
la circunstancia de que la corbata es mas usada, en las  
solemnidades, por los hombres de aldea que por los de  
la plaza que van con la camisa suelta.  
Unos pocos hombres Ilevaban antes un reloj con cade-  
na atada al chaleco. Actualmente, nadie usa este tipo de  
reloj y proliferan los relojes de pulsera.  
En la muñeca / eskubftorrean: Las mujeres llevan re-  
loj y a veces una pulsera. Los hombres llevan un reloj de  
pulsera.  
En los dedos / atzamdrretan: Los hombres y las muje-  
res casadas portan un anillo de matrimonio, bddako eras-  
tune. Los hombres se desprenden facilmente de este ani-  
llo por razones de trabajo manual.  
Aparte de esto, las mujeres llevan, en ocasiones, uno  
o dos anillos de adorno con piedras de bisuterfa. Actual-  
mente, estos anillos de adorno los Ilevan tambi ^n las jo- 
venes e incluso las niñas.  
Al cuello / idunian: Las mujeres llevan generalmente  
un collar / kollarra, de perlas y mas generalmente una  
cadena de oro o plata / urrezko edo ziderrezko katea, de 
la cual pende una medalla religiosa. Tambi ^n llevan ca-
dena con medalla los hombres.  
En las orejas / beldrrietan: A los pendientes de las ore-  
jas se les llama, arrdkadak, t^ rmino tornado del castella-  
no antiguo, arracada.  
A estos pendientes se les denomina tambi ^n belarrie-  
takoak. Lo Ilevan tanto mujeres mayores, como jovenes  
y n^^nas. Estos pendientes suelen ser de oro o de plata o  
de bisuterfa, con algun adorno de piedras o cristales vis-  
tosos o de perlas.  
Para ello se perfora el lobulo de la oreja a las niñas los  
primeros dfas de su nacimiento. Este era el procedimien-  
to usual: Detras del lobulo se colocaba un corcho. Se in-  
troducfa en alcohol una aguja fina y con ella se atravesa-  
ba el lobulo hasta llegar al corcho. Una vez hecha esta  
operacion se pasaba por la perforaciOn un hilo mojado  
en saliva, que se anudaba y se retenfa hasta que curara  
la herida. Posteriormente se colocaban a la niña unos pe-  
queños pendientes.  
En tiempos, esta operacion tenfa lugar en la misma ca-
sa, pero actualmente esta a cargo de las enfermeras de  
las clfnicas y hospitales donde nacen los niños.  
Adornos en el pelo: Hasta hace unos 20 años, las jove-  
nes, e incluso las nfñas, usaban unos lazos, lazuek, an-  
chos, que sujetaban el pelo desde la nuca hasta la parte  
superior de la cabeza. Tambi ^n se utilizaban cintas de co-  
lores atadas al pelo, formando un lazo que recibfa el nom-
bre de txorie. 
Para obtener diversas formas de peinado se usan hor-  
quillas, drkillek, diademas las mas jovenes, y antiguamen-  
te peinetas / p^inetak.  
Adornos naturales: Antaño, algunas mujeres portaban  
los domingos claveles o rosas en el vestido / lorea papa-  
rrean asko usau de.  
Para acudir al baile, erromerien ydateko, los jovenes  
llevaban en la mano una planta olorosa denominada pa-  
tana y una hierba o una flor en los labios / Patana es-  
kuetan eta lorea espanetan. Para la romerfa, las chicas  
se colocaban una for en el pecho, paparrean.  
I. 99.- VIRTUDES DE LOS ADORNOS CONTRA LAS  
ENFERMEDADES Y AOJAMIENTOS. 
Se atribuyen virtudes curativas contra el reuma a una  
pulsera de cobre que, por otra parte, no suele tener fun-  
cion de adorno.  
Contra el aojamiento, begizkoa, se ha usado mucho,  
hasta ahora, el kutune que se describira en la pregunta  
I.101.  
Contra catarros y males de garganta se usa un cordon  
bendecido el dfa de San Blas / Sanblas-arie, que se des-
cribe en la pregunta siguiente.  
I. 100.- MEDALLAS RELIGIOSAS.  
Todas las personas, hasta muy recientemente y la ma- 
 
yorfa en la actualidad, portan el escapulario del Carmen,  
Karmengo eskapularioa. Estos escapularios estan confec-
cionados con dos trozos de cordon, de cuyos extremos  
penden dos trocitos de tela con las imagenes de la Virgen  
del Carmen y el Sagrado Corazon de Jesus. Se adquiere 
 
en los santuarios y especialmente en el Santuario de la  
Virgen del Carmen de Larrea, Amorebieta.  
Es creencia comun, que portando este escapulario a la 
 
hora de la muerte, se consigue la salvaciOn en el Cielo.  
Actualmente, se lleva mas este escapulario en forma de  
cadena de oro, de plata o de metal, con una medalla en  
una de cuyas caras lleva la imagen de la Virgen del Car-
men y en la otra la del Sagrado Corazon de Jesus. A esta  
cadena se le denomina tambi ^ n escapulario.  
Tambi^n se llevan otras medallas, casi siempre de la Vir-
gen Maria, o pequeñas cruces colgantes de metal, de oro  
o de plata. El uso de estas cadenas y escapularios es muy  
comun. No tiene caracteristicas de adorno, dado que se 
 
llevan, generalmente, por debajo de la ropa: Ez direz eroa-  
ten agirien.  
Cordon de San Blas / San Blas-arie: El dfa 3 de febre-
ro, festividad de San Blas, se bendicen cordones en la Pa- 
 
rroquia. Con este cordon bendecido, se hacen unos pe- 
 
queños collares que se portan al cuello durante una se-  
mana. Transcurrido este tiempo se queman. Se atribuye 
 
a este cordon, virtud protectora contra los males de gar-  
ganta / katarroa eta samako gatxak.  
I. 101. AMULETOS 
 
No se conocen amuletos aparte del kutun que llevaban  
los niños sujetos con un imperdible en el interior de la  
faja / pax a.  
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Este kutun consiste en una bolsita de paño bordado. 
En su interior lleva un fragmento del Evangelio, eban- 
gelioa. 
Hasta hace pocos años, todos los niños sin excepcion, 
portaban estos kutunes durante su primera infancia. En 
los ultimos años, este uso ha disminufdo, pero aim lo si-
guen Ilevando algunos. 
A este kutun se le atribuia la virtud de proteger al niño 
contra el mal de ojo / Begizkoa egin eztaioen, "para que 
no le hagan aojamiento". 
Actualmente, los niños de pecho portan en el babero 
o en la ropa una medalla con algun motivo religioso col- 
gada de un alfiler. Tambi^n llevan medallas con cadena. 
I. 102.- BASTON-CAYADOS. 
Hace unos 60 años, algunos notables de la plaza / ka- 
letarrak, utilizaban bastones de empuñadura dorada y 
puntera del mismo color. Tambi^n utilizaban bastones fi- 
nos de calla. 
El alcalde utilizaba un chuzo, txuxoa. En su represen- 
tacion lo portaba el alguacil cuando tenfa lugar una con- 
centracion de gente, con motivo de ferias, romerfas, etc. 
El Alcalde llevaba baston de mando, makilia. 
Antiguamente, el aguacil usaba un latigo, que recibfa 
el nombre de idizile. 
El baston se usa para ir al monte o como apoyatura 
en casos de cojera y de dificultad en el andar. 
Los pastores utilizan un palo liso y largo de avellano 
/ palue, que les llega hasta la altura del rostro. 
Entre los agricultores y los plazatarrak, los pastores tie- 
nen fama de poco dados al trabajo. Refiri ^ndose a este 
cayado de pastor suelen decir que cuando estan de con- 
versacion los pastores se tienen que apoyar en su palo para 
no cansarse. 
Los tratantes llevaban un palo liso y corto. 
I. 103.- PERFUME DE VESTIDOS. 
Entre las plantas olorosas para perfumar se han utili- 
zado el laurel, ereiñotza y el romero, erromerue. Las ho-
jas del laurel se utilizaban en la colada, bogadea. Impreg- 
naba con su olor sobre todo a la ropa de cama. 
El espliego / espllgue.• La planta de espliego se intro- 
ducfa entre la ropa plegada en los armarios roperos. 
La hierba llamada patana, se introducfa en los bolsi- 
llos de los vestidos, cuando ^ stos estaban colgados en los 
armarios. 
Tambi^n se introducfan entre la ropa hojas de clavel o 
de laurel, cuando ^ ste estaba en flor. 
Por aquel tiempo, no se utilizaba ningun perfume 11- 
quido. Es ahora cuando se utilizan aguas de colonia y am- 
bientadores, garo-useiñekoak. 
Contra la polilla se utilizan actualmente bolas de al- 
canfor. Antaño, cuando se hacfa una limpieza general se 
utilizaba a modo de escobilla, un planta denominada asto-
patana. Se decfa que evitaba la propagacion de pulgas. 
Tradicionalmente, se han solido quemar en el fuego ba-
jo hojas de laurel mientras se calentaban allf las ropas lim- 
piadas de los niños para que recibieran su olor. 
En casos de enfermedad prolongada, la habitacion del 
enfermo se perfumaba de esta manera: Se tomaban ho- 
jas de laurel seco bendecido. Se colocaban en un plato 
viejo y se le agregaban unas cucharadas de azucar. Lue- 
go se le daba fuego para que ambientara la habitacion 8 
I. 104. MATERIALES DE LAS PRENDAS DE LA CA- 
MA. JERGON Y CAMASTRO DE PASTORES 
Las funciones que hoy cumple el muelle de la cama, 
denominado tambi ^n colchon de muelle, antaño lo hacfa 
una gran bolsa de tela de forma cuadrangular repleta de 
hojas secas de la mazorca de mafz / arto-mokolak. 
Para ello se recogian las mas blandas, las mas interio-
res a la mazorca, en gran cantidad. Este jergon primitivo 
recibfa el nombre de lastamarragea y cubria todo el rec- 
tangulo del mueble de la cama. Estaba soportado por 
unas tablas. 
En el centro mismo tenfa este jergon una abertura, erre- 
ten bat, para introducir por ella la mano y poder asi sa- 
cudir las hojas de mazorca. 
Sobre este jergon se colocaba el colchon, koltxoia, que 
era una bolsa mas plana, rectangular, repleta de lana de 
oveja, ardilanea. Sobre ello, iba una sabana bajera beko 
ixerea, y luego otra sabana cimera que recibfa el nombre 
de gdneko ixerea. 
En tiempos, estas sabanas eran de confeccion domes-
tica, hechas con lino / eunezko ixerak. En las sabanas 
se bordaban las iniciales de los apellidos del matrimonio. 
Antes de la introduccion de las mantas, que siempre 
han sido compradas, se utilizaba la colchilla tambi ^n de 
confeccion casera. Se confeccionaba de este modo: En- 
tre dos sabanas ya usadas se ponfa, bien esparcida, lana 
troceada de cordero. Se punteaba con hilo a lo largo y 
ancho para que la lana no se corriera. Con una vistosa 
tela de percal se forraba esta colchilla por ambos lados, 
haci^ndole muchos cosidos longitudinal y verticalmente. 
Estas colchillas, hacfan la funcion de sobrecama. 
Hacia 1920 comenzaron a introducirse los colchones 
de muelle fabricados por los carpinteros del pueblo y gra- 
dualmente desaparecio el jergon, lastamarragea. Muy pos- 
teriormente, hace unos 15 años, se introdujeron los col- 
chones de gomaespuma, sobre muelles o sobre madera. 
Las sobrecamas blancas se utilizaban en casos de en- 
fermedad, para recibir las visitas del medico o los auxi- 
lios religiosos. Estaban hechas a ganchillo / gantxilloan, 
y tenfan flecos y borlas en sus bordes. 
Como cabezal / buruko almudia, se usan las almoha- 
das, que generalmente consisten en unas bolsas rellena- 
das con las plumas menudas de gallina / ollalumek. 
Camastro de los pastores 
El camastro, que los pastores tienen en la txabola del 
monte, recibe el nombre de kamañea. Consiste en un api- 
lamiento igualado de brezo, iñerrea, retenido por una ta- 
bla o por un tronco contra las paredes de la txabola. So- 
bre ella se extiende una manta. 
(8) Esta practica pudo haber tenido, antaño, otra significacion. Pero 
mi informante lo interpreta simplemente como perfume. 
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LA FAMILIA 
I. 105.- FAMILIA, PARENTESCO, PARENTELA. 
Con el t^ rmino etzekoak se designa a los que compar- 
ten la vida en una misma casa. Etzekoak normalmente 
son parientes, y en este caso, el t^ rmino expresa la fami-
ha que conviven en la casa. Asf, cuando se dice etzekoak 
bakarrik batu gara / nos hemos juntado los de casa 
solamente. 
Pero etzekoak puede incluir tambi^n a no-parientes, sir- 
vientes por ejemplo. En este caso designa al grupo do- 
m^ stico prescindiendo de los vfnculos de parentesco. 
Se utiliza tambi ^ n el t^ rmino familie como sinonimo 
de etzekoak. Tiene, sin embargo, este t^ rmino una con-
notaciOn especial. Significa primordialmente la descen- 
dencia. Se dice: Urliek familie izan dau / fulana ha teni- 
do un hijo o hija. Esto se utiliza, sobre todo, tratandose 
del primer hijo o hija. El t^ rmino familie esta aludiendo 
a la sucesion. 
Con el mismo significado se dice: Ez dau izan famili- 
rik / no ha tenido descendencia; famili aundie ixin eurien 
/ tuvieron mucho hijos, o gran descendencia. 
Senide indica parentesco de sangre o consanguinidad. 
Gu, senide gara, urrinekoak bale senide / nosotros so - 
mos parientes, lejanos pero parientes. Urreko senidia, pa- 
riente proximo. Urrineko senidia, pariente lejano. 
Senitartea, indica la parentela. Lo componen odole-
koak, los consangufneos, y erantziek, los allegados o con- 
yuges y sus respectivos consangufneos. Asf se dice: Ez dire 
senide bale, senitartean dagoz / no son parientes pero es - 
tan dentro de la parentela. 
Izter-senide, contra -parientes o entre-parientes. Dos fa- 
milias o casas que se vinculan por el matrimonio de sus 
respectivos consangufneos se consideran izter-senide. 
Otros t^ rminos: arteko, tarteko, indican una vincula- 
cion familiar mas indefinida: artekoak gara, somos de la 
parentela. 
El sufijo -tarrak precedido del apellido o del nombre 
de la casa, indica la familia extensa, que incluye a todos 
los parientes, cualquiera que sea el grado. Asi: Sagarna-
tarrak asko dire / los de (la familia) Sagarna son muchos. 
Etzeko, se aplica tambi^n a una persona que frecuenta 
mucho una casa, aunque no sea pariente. Oso etzeko da 
/ es muy de casa. 
I. 106.- NOMBRES Y GRADOS DE PARENTESCO. 
1. En el primer grado de parentesco estan: 
Gurasoak, los padres, tambi^n denominados aitdmak, y 
semealabak, los hijos/hijas. 
Gurasoak: ait^ , el padre, y amd, la madre, que entre 
sf son senar-emazteak, esposos: senarra, el esposo, emaz- 
tea, la esposa. Pero es mas corriente denominar a la pa- 
reja de los esposos andra-gizonak.• andra, señora, gizon 
varon. Alargune es el viudo/a. Bizialarguna es el espo- 
so/a separado en vida. 
Semealabak: semea, el hijo, alabea, la hija, que entre 
sf son nebdrrabak, los hermanos. 
- Nebea, el hermano con relacion a una hermana. 
- Arrabea, la hermana con relacion a un hermano. 
- Anaiea o anaiia, el hermano con relacion a otro 
hermano. 
- Aiztia, la hermana con relacion a otra hermana. 
A este primer cfrculo de parentesco pertenecen tambi ^ n: 
aitordea, el padrastro, amordea, la madrastra, semeordea, 
el hijastro, alabordea, la hijastra, anaiordea, arrabordea, 
aiztordea, nebordea, hermanastro /a. 
Me han explicado el t^mino semeordea, alabordea con 
esta expresion: Aite bienak eta ama batenak, edo ama bie-
nak eta aite batenak, "de dos padres y una madre, o de 
dos madres y un padre". 
2. En un segundo grado de parentesco se situan: 
Aitite-amomak, los abuelos: aitite-amonak bizi ditu 
orrek / a ese le viven los abuelos. 
Aitite, el abuelo. A mama,  la abuela. Hace 60 años, se 
usaba mas el t^ rmino amandrea que amama. Hoy, aquel 
t^ rmino esta casi en desuso. 
Illobea, el/la nieto/a. Illobak, los nietos. Billobea, el 
biznieto. 
Se usan nombres compuestos como aitite-illobak, 
a,nama-illobak, abuelo/a y nieto/a para designar la pa- 
reja asf formada. 
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Izikosabak, los tfos. 
Izikoa, la tfa. Osabea, el tfo. Llobea, el/la sobrino/a. 
Se emplean los nombres compuestos: osaba-llobak, 
iziko
-llobak para designar la pareja compuesta por tfo/a 
y sobrino/a. 
Lengusue, el primo. Lengusiñe, la prima, y el compues- 
to lengusu -lengusiñek, los primos. 
Lengusu karnala, primo carnal o primo hermano. 
Bigarren lengusue, primo en 2° grado. 
Irugarren lengusue, primo en tercer grado. 
3. Fuera del cfrculo de la consanguinidad estan: 
Aitegiñerraba, el suegro. Amagiñerraba, la suegra. Pe-
ro actualmente se emplean mas los t ^ rminos: aitexea y 
amaxea para designar al suegro y a la suegra. 
Otros parientes por afinidad son: 
Suite, el yerno. Errena, la nuera. Kuñatue, el cuñado, 
kuñatea, cuñada. 
Senargaie, el novio. Tambi ^n se usa nobioa. 
Andragaie, la novia. Tambi^n se usa nobie. 
Asimismo se emplean suingeie, el futuro yerno, erren- 
geie, la futura nuera, etc. 
4. El parentesco espiritual se designa con los t ^ rminos: 
Aitebitxi, el padrino y amabitxi, la madrina. 
Pero aun se recuerdan los nombres antiguos, ya en de- 
suso: Aitefonteko, padrino y amafonteko, madrina. 
El ahijado recibe la denominacion besoetakoa. 
5. Aiten (aitaren) partekoak, ama(re)n partekoak, o 
bien gizonaren partetik, andrearen partetik, indican los 
parientes por parte del padre o de la madre. 
6. Gure aurrekoak, nuestros antepasados. 
Gure ostekoak, nuestros descendientes. 
El parentesco mas estrecho es el de los esposos, sena-
remazteak, luego el de los padres e hijos, familie. A con- 
tinuacion, los hermanos entre si, nebarrebak y los abue-
los y nietos, aitite-illobak, amama-illobak. 
En muchos casos, estos grados de parentesco se englo- 
ban dentro del t ^ rmino etzekoak, los de casa. 
El t^ rmino etzeko aplicado a parientes cualifica el gra- 
do de parentesco. Asi, etzeko osabea, el tfo de casa, o et- 
zeko amama, la abuela que viven en casa, expresan una 
vinculacion especial, fruto de la vida dom ^ stica 
compartida. 
En un segundo cfrculo estan los tfos, ixikosabak y los 
primos, l^ngusuek que forman otros grupos dom ^ sticos. 
Mas alejados se situan los segundos primos, bigarren 
l^ngusuek. La parentela termina ya con los terceros pri-
mos / Irugarren lengusuetan amaituten da senitartea. 
Con ocasion de las defunciones y entierros rige aun este 
grado; elexako gauzetan geio yarraituten dau senitarteak, 
irugarren lengusuetara be elduten da. 
Orden de los parientes en las ceremonias 
Bodas 
Actualmente, suelen ser padrinos de boda el padre de 
la novia y la madre del novio. Pero es ^ sta una costumbre 
reciente. Antes, hace 50 años, solfan ser padrinos de bo-
da un amigo del novio y una amiga de la novia, 
ezkonldgunek. 
A falta del padre o de la madre seran padrinos el her- 
mano mayor o la hermana mayor de los contrayentes, o 
bien, un tfo o tia de los mismos. 
Durante la ceremonia, en la Iglesia, los asistentes y pa- 
rientes no guardan un orden especial en su colocacion. 
Los contrayentes se colocan en un lugar destacado cerca 
del altar, rodeados por los padrinos. 
En cambio, en la mesa del banquete de bodas hay cier-
ta tendencia a guardar un orden siguiendo este esquema: 
1° los novios, 2° los padrinos, 3° los padres y abuelos. 
Estos, junto con el sacerdote oficiante, ocupan la mesa 
principal. A continuacion, se colocan los hermanos de 
los contrayentes con sus conyuges, los tfos, los primos y, 
por ultimo, los amigos y amigas de los novios, ezkonld-
gunek. Cfr. esquema de distribucion 
Sin embargo, en los banquetes de boda la distribucion 
se realiza tambi ^ n teniendo en cuenta otros esquemas: 1° 
Normalmente las respectivas familias de los contrayentes 
se mantienen separadas. 2° Los comensales se sientan por 
grupos de edad. 
*** 
EZTEGUA: 30 - VII - 1977. Ezkonbarriak Zeanuri-
koak. Galdakaoko `Andra Mari" jatetzean. 
n 
1. Nobioa 	 9. Anairik zaharrena (nobioarena) 
2. Noble 	 10. Nobiaren 6sabak 
3. Amabitxi (Nobioaren ama) 	 II. Nobiaren nebarrebak 
4. Aitabitxi (Nobiaren aita) 	 12. Nobioaren nebarrebak 
5. Izeko (izeko zaharra) 	 13. Nobiaren lengusuek 
6. Ama (Nobiaren ama) 	 14. Nobioaren lagunak (mutilek) 
7. Aita (Nobioaren aita) 	 15. Nobiaren lagunak (neskak) 
8. Osaba zaharra (Abadea) 
*** 
Cortejos funebres 
Actualmente, desde la casa mortuoria hasta la Iglesia, 
tanto el f^ retro como el cortejo funebre se desplazan en 
automoviles. Llegados al portico se forma el cortejo has- 
ta el interior de la Iglesia, asf: 
1.La cruz llevada por un familiar joven o adolescente. 
2. El f^ retro llevado a hombros por parientes, general- 
mente sobrinos o primos. Mas recientemente, el f^ retro 
es portado por los hijos o yernos del difunto. 
3. El duelo de familiares varones: Viudo, hijos y yer- 
nos, hermanos y cuñados, sobrinos. 0 en su caso: padre, 
hermanos, tfos y primos. 
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4.A continuaci6n el duelo femenino: Viuda, hijas y 
nueras, hermanas y cuñadas, sobrinas. 0 en su caso: ma- 
dre, hermanas, tfas y primas. 
5.Por ultimo, los vecinos, los parientes mas lejanos y 
los demas asistentes. 
Una vez en el interior de la Iglesia, el duelo de familia- 
res varones se coloca en los primeros bancos del lado de 
la epistola por un orden que tiene cierto rigor: 1° Preside 
el duelo el pariente mas pr6ximo: viudo, padre, hijo ma-
yor. 2° Los parientes mas pr6ximos: otros hijos, y yer- 
nos, hermanos y cuñados. 3° Los otros parientes: tfos, 
sobrinos, primos. 4° Los vecinos y parientes mas lejanos. 
El mismo orden se guarda en el duelo de familiares fe-
meninos en los primeros bancos del lado del evangelio: 
1° la familiar mas pr6xima: viuda, madre, nuera o hija 
de casa. 2° las otras hijas y nueras, hermanas y cuñadas. 
3° Tfas, sobrinas y primas. 4° Vecinas y parientes mas 
lejanas. 
Terminado el funeral, en la conducci6n del cadaver has- 
ta el cementerio se guarda el mismo orden del cortejo fú-
nebre para entrar en la Iglesia. 
Hasta 1970, el cortejo funebre partfa de la misma casa 
mortuoria. 
1.Abrfa el cortejo una mujer, vecina de la casa, que 
portaba sobre la cabeza un pan, aurrogie, colocado en 
una cestilla, aurrogi-otzarea. Esta costumbre se perdi6 en 
Zeanuri a raiz de la guerra de 1936. 
2. La cruz llevada por el vecino mas prbximo, detras 
de la cual iba el sacerdote. 
3. El feretro llevado a hombros por vecinos. 
4. Presidia el duelo la senora de la casa: viuda, ma- 
dre, la nuera de la casa o la hija casada a casa, rodeada 
de las otras hijas o nueras, o hermanas. 
5. Las parientes pr6ximas: tfas, sobrinas, primas. 
6. Las vecinas y parientes mas lejanas. 
7. Las otras mujeres del pueblo. 
8. Los hombres del pueblo. 
9. Los vecinos y parientes lejanos. 
10.Los parientes mas proximos. 
11.Cerraba el cortejo, el duelo familiar de los hombres: 
los hijos y yernos, el viudo o en su caso el padre. 
Para el funeral, en el interior del templo, los familiares 
varones se colocaban en los primeros bancos: el viudo, 
o en su caso el padre, los hijos, o en su caso los herma- 
nos en riguroso orden de edad, los yernos o cuñados, los 
dos los sobrinos y los primos. A continuaci6n los veci- 
nos pr6ximos y los parientes mas lejanos, seguidos de los 
demas asistentes. 
El duelo femenino se situaba en la sepultura de la ca-
sa, etzeko sepulturea. La presidencia la ocupaba la seño- 
ra de la casa, viuda o madre del difunto o la hija casada 
a la casa. En su caso, la nuera de la casa, como nueva 
etzekoandrea, tenfa preferencia sobre las hijas del difun- 
to/a, solteras o casadas fuera de casa. Le rodeaban los 
familiares por orden de grado de parentesco, teniendo 
siempre preferencia los de casa, etzekoak. La vecina mas 
proxima o la serora atendfan el servicio de sepultura: li-
mosnas, luces, panes. etc. 
Bautizos. Apadrinamiento 
Hace 50/60 años, el primer hijo solfa ser apadrinado 
por los abuelos. Actualmente, son aquellos que han sido  
padrinos de la boda del matrimonio los que apadrinan 
al primer hijo del matrimonio. 
Los siguientes hijos son apadrinados, generalmente, por 
parientes, tfos/as, primos/as, pero tambi ^n por vecinos 
y amigos. 
Hace medio siglo, se daba menos importancia al he- 
cho de designar padrino de bautismo. En ocasiones, se 
recurrfa para esta misi6n a una persona que en aquel mo-
mento estuviera disponible. 
Marcas de duelo y su duraci6n 
Actualmente, se visten de luto riguroso, de negro,  guz-
tiz baltzez, las mujeres de la casa del difunto. Pero sola- 
mente el dfa del entierro y en la misa de salida que se ce- 
lebra el domingo siguiente. Para estos dfas los hombres 
de casa se visten de traje gris u oscuro, con corbata negra. 
Este grupo familiar, etzekoak, mantiene generalmen- 
te, durante unos seis meses, alguna señal de luto consis-
tente en llevar alguna de las prendas de color negro, o ves- 
tidos mas oscuros que los usuales. 
Solamente guardan luto las personas de cierta edad. No 
lo guardan los jOvenes, ni los de mediana edad. 
Hace 20/30 años y aun mas tarde, los familiares de ca-
sa, etzekoak, guardaban luto entero, lutu osoa, durante 
un año, urte beteko lutue, en caso de que el cadaver hu-
biera salido de la casa, etzeti(k) urtetan baoan gorpuek. 
Asf ocurria en el fallecimiento de los padres, de algun her- 
mano, de los abuelos que vivfan en casa. En suma, cuan- 
do se trataba de un etzeko. 
Este luto consistfa en vestirse de negro (blusas, faldas, 
chaquetas, delantal, asi como las medias o las alparga- 
tas), cuando se salfa fuera de casa para ir a la Iglesia, a 
la plaza o de viaje. Pero incluso en el interior de la casa 
se guardaba alguna señal de luto. 
El medio luto, lutu-erdie, se reservaba para los tfos y 
los abuelos que no vivian en casa. 
Consistia en llevar alguna prenda negra o una combi- 
naci6n de prendas blancas y negras. Tambien se conside-
raban de medio luto las prendas de color morado. Este 
medio luto duraba seis meses. 
Mas antiguamente, hace 60/50 años, el lutu osoa, luto 
entero, consistfa en vestir de negro durante dos años y de 
medio luto otro año mas. 
Hace unos 50 años se introdujo la costumbre de reco-
ser un brazalete negro en la manga de la gabardina o de 
la chaqueta, o una cinta negra en la solapa. Esta costum-
bre fue una moda que ha desaparecido totalmente. 
I. 107.- NOMBRE FAMILIAR 0 APELLIDO: SU FOR- 
MACION Y TRANSMISION. 
Los apellidos, en su mayorfa, son top6nimos. Popu- 
larmente se considera el apellido como el nombre propio 
de aquella casa de la que proceden los antepasados. 
El libro de bautizados de la Iglesia de Santiago de Ypi- 
ña, actual parroquia de Ipiñaburu, en el t ^ rmino muni-
cipal de Zeanuri, es el mas antiguo de Bizkaia. Este re- 
gistro de bautismos, matrimonios y enterramientos, da 
comienzo en 1501. La mayoria de los nombres familiares 
que aparecen en sus primeros folios son las denomina-
ciones de casas que aun subsisten con el mismo nombre. 
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Asf: Lambreabe, Astondoa, Ypiña, Ypiñazar, Iraurgi, 
Goi(ki)ri, Goioaga, Gotxikoa, Arana, O(g)ara, Arteaga, 
Undurraga (de Suso), Zulaibar, Arrikibar, Landaburu, 
Zubiaur, etc. 
Muchos de estos nombres perduran como apellidos en- 
tre los habitantes del municipio. Pero actualmente se trans- 
miten a modo patronimico, esto es: de padre a hijos, al- 
ternado con los apellidos que aporta la madre. 
Aquella funcion original del apellido, la de vincular a 
la persona con la casa a la que pertenecfa, ha sido su- 
plantada por esta otra: vincular al hijo con sus 
progenitores. 
Este cambio, por lo que respecta a esta anteiglesia de 
Zeanuri, parece que tuvo lugar a lo largo del siglo XVII. 
En las primeras acacias de dicho siglo no son raros los 
apellidos compuestos de patronimico y toponfmico del 
lugar: Hurtun Fernandez de Aqueuri, Matheo Ruiz de 
Cortacar, Martin Ruiz de Landaburu, Juan Diaz de Aran- 
guren, Mari Ybañez de Bernaola, etc. 
En una partida extendida el 18 de Abril de 1610 se lee: 
"martin, hijo de juan fernandez de ascarraga y de mari 
saez de insaurbe su muger. padrinos juan nuñez de alci- 
bar y mari garcia de goicoechea". Bien es verdad que en 
la mayorfa de los casos del mismo año no aparecen con- 
signados tales patronimicos. Asf Domenga de Landabu-
ru, Juan de Zuluaga, Marina de 011ibares, etc. Este año 
de 1610 los nombres de los padres de los bautizados son 
consignados asi: en 22 ocasiones seguidos solamente de 
toponimicos, en 6 casos seguidos de patronimico y 
toponfmico. 
De cualquier modo, los patronfmicos no se transmitfan 
de padres a hijos como puede observarse en la primera 
partida bautismal en la que aparecen consignados los 
abuelos. 
En el folio 78 de este libro, año 1610, aparece un Mar-
tin Hortiz, hijo del licenciado Ypiña y de Maria de Or- 
dorica, cuyos abuelos maternos son Juan Perez de Ordo- 
rica y Mari Andres de Arteaga. Y en 1630, aparece un 
Pedro, hijo de Martin de Ibarra y Mari Fernandez de Añi- 
barro. Siendo abuelos paternos Pedro de Ibarra y Juana 
de Arana y los maternos Pedro Ortiz de Añibarro y Mari 
Fernandez de Azcarraga. 
Son los toponimos los que, en todo caso, se transmi- 
ten de padres a hijos, y debido quiza a este hecho, son 
muy abundantes hasta finales de este siglo, los apellidos 
dobles compuestos de dos toponimos, tales como Juan 
de Beovide de Arcuaga, Bentura de Echezarraga de Beo- 
vide, Mari Ibañez de Uriarte de Urquista, etc. 
Asf, en 1696, se inscribe a Catalina hija de Juan de 
Hoara y de Maria de Zuluaga su mujer, cuyos abuelos 
paternos son Juan de Ohara de Oharagoitia y Catalina 
de Ypiña y los abuelos maternos Martin de Zuluaga de 
Urizar y Ursula de Astondoa. 
En estas denominaciones de doble toponimo, la primera 
es tomada del progenitor pero la segunda parece referir- 
se a la casa a la que tal persona esta vinculada. 
Como un recuerdo de aquella original vinculacion en- 
tre el apellido y el nombre de la casa, se suele hacer notar 
que en el caserio denominado Lexartza, en el barrio Uri- 
be, sus actuales moradores llevan el apellido Lejarza que 
coincide, casualmente, con el nombre de la casa que 
habitan. 
El nombre de la casa 
Pero en la practica comun de denominar a una perso-
na, el nombre de la casa en la que vive sigue haciendo 
las funciones de apelativo determinante, quedando rele- 
gado el apellido paterno al area de usos oficiales y 
administrativos. 
Asf, Benigno Pujana es mas conocido como Benigno 
Olabarrikoa, de Olabarria, y Lexeako Maria es la deno- 
minacion habitual de quien se apellida oficialmente Ma-
ria Zuluaga. Tanto Olabarria como Lexea son los nom-
bres de las casas donde viven tales personas. 
Esta manera de nombrar a las personas es la comiin, 
siempre que la casa en la que viven tenga nombre propio: 
Delbin Estankokoa o Maximo Uxargoa o Soloetako Pe-
dro. En ocasiones se suprime el sufijo locativo ko(a) y 
queda el nombre de la casa vinculado, a modo de apodo, 
al nombre de pila: Leona-Kamiño, Patxi-Azkarra, Patxi- 
Elexondo, Jorge Torre, Pedro-Iturtza. 
Los hijos no emancipados son referidos al padre o, en 
casos, a la madre: Arraldiko Felipe(re)na, Urkiako An- 
tonio(re)na, Egillaurgo alargune(re)na. 
La mujer casada conserva su apellido sin ninguna re- 
ferencia al apellido de su marido. En todo caso, en la prac- 
tica normal, sera referida a la casa en la que vive, al igual 
que el marido. 
Los sobre-nombres o apodos fueron mas frecuentes an-
tes que ahora. Algunos apodos han perdurado en deter- 
minadas familias a traves de generaciones: Santilabe, Txo- 
rokil, Pitxon, etc. 
Nombres de pila mas usuales 
Los nombres de pila han sido tomados tradicionalmente 
del santoral cristiano. 
El año 1700, los hombres de varon que se impusieron, 
segun el libro de bautizados, fueron: Francisco, (tres Nie-
ces), Pedro (2), Pedro Joseph, Hieronimo, Adrian, Ga-
briel, Esteban, Benito y Bentura. 
Los nombres de mujer del mismo año fueron: Maria 
(6 veces), Maria Josepha, Maria Antonia, Maria Bentu-
ra, Antonia (2), Josepha, Prudencia, Michaela, Rosso 
Raphaela y Juana. 
El año 1800, los nombres son similares, si bien hay una 
gran abundancia de nombres compuestos. Asi, entre los 
varones aparecen: 2 nombres triples, 17 nombres dobles 
y 9 simples. Y entre los nombres femeninos: 3 triples, 27 
dobles y 10 simples. 
El año 1900 los nombres vuelven a la simplicidad y hay 
una gran diversidad de ellos. Es un claro indicio que el 
nombre compuesto corresponde al del santo del dia. So-
lamente se dan cuatro casos de nombres dobles entre va-
rones y otros tres entre mujeres. He aqui la nomina de 
varones: Pedro (2), Jose (2), Julian (7), Juan (4), Jose Ma-
ria Juan Maria, Jesus Fortunato, Antonio Maria, Fran-
cisco Higinio, Severiano, Maximo, Valentin, Tomas, Sa-
bas, Toribio, Melchor, Ciriaco, Mariano, Guillermo, 
Anastasio, Ignacio, Agapito, Felix, Cornelio, Dionisio, Be-
nigno, Leon y Bonifacio. 
Los nombres de mujer fueron: Maria (3), Basilia (3), 
Juana (3), Rufina (2), Eulogia (2), Maria Rita, Maria 
Francisca, Lucia Maria, Gabina, Epifania, Dionisia, To-
masa, Cecilia, Daniela, Toribia, Antonia, Agustina, Cris-
tina, Petra y Rosalia. 
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En una familia de 12 hijos nacidos entre 1880 y 1905 
el origen del nombre de pila fue el siguiente: 





Tomas: nombre del padrino 
Basilio:  
Purificacion: nombre de la madrina 
Juan: nombre del santo del dia. 
Jenaro: 	 " 
Luisa: nombre de la madrina. 
Andres: nombre del padrino. 
A ninguno de los hijos dieron el nombre del padre 
(Faustino) ni a las hijas el de la madre (Silvestra). 
Algunos de estos nombres de pila, en el uso cotidiano, 
han sido adaptados tradicionalmente al sistema fonetico 
vasco: Cecilia se convierte en Zizili, en pronunciacion ato- 
na, al igual que otros semejantes: Lucia en Luzi, Basilia 
en Basili o Antonia en Antoni. 
Los nombres que en castellano comienzan por R, co- 
mo Ramon, Raimundo o Rosa se dicen Erramon, Errai- 
mundo, Errosa, Romualdo viene a ser Erromaldo y Ru-
fino, Urrufino. Tarrlbien son frecuentes los apocopes: Pru-
den(cio), Asun(cion) y Santi(ago). 
Hay casos particulares de adaptacion como Txilibris- 
to/a o simplemente Txili, que tiene su origen en Silves- 
tre/a. Ildefonso/a se convierte en Fontzo/a, y de modo 
parecido Lorenzo/a, que viene a ser Lontzo/a. 
Pero al margen de estas adaptaciones, desde antiguo 
han sido muy utilizados popularmente determinados 
nombres que no gozan de rango oficial. Tal es el caso de 
Peru, Txomin, Fraisku, Patxi, Joane como equivalentes 
de Pedro, Domingo, Francisco y Juan, entre los nombres 
de varon. 0 el de Dominike, Pantxike, Mahe 
 entre los de 
mujer, como equivalentes de Dominga, Francisca y 
Marina. 
Durante la segunda decada de este siglo comienzan a 
registrarse en las actas de bautismo nombres en euskera 
provenientes del nomenclator que Sabino Arana edito en 
1898 en su Egutegi Bizkaitarra. 
En 1935, de los 61 bautizados en la parroquia, 23 Ile- 
van nombres en euskera. Estos son los nombres masculi- 
nos: Mikel (2 veces), Yon Iñaki, Kepa Iñaki, Isidor Ma-
ki, Sabin Koldobika, Eusebi, Anastasi, Aingeru, Josu, 
Agustin, Eli, Endika, Koldobika, Jon. Los femeninos: Mi-
ren Begoña (3 veces), Miren Koldobike, Miren Garbiñe, 
Miren Bakarne, Miren Edurne, Andone y Bakarne. 
Los nombres en castellano guardan similitud con los 
de comienzos de siglo que hemos anotado. Sin embargo 
los nombres femeninos tienen una particularidad, la abun-
dancia del nombre Maria, tal como ocurre tambien con 
los nombres en euskera, Miren, arriba apuntados. De los 
20 nombres femeninos, 10 llevan el nombre Maria, en 
composicion con otro nombre femenino. 
En 1937, desaparecen del registro de bautizados los 
nombres en euskera y no vuelven hasta la decada de los 
años 60. A partir de 1970, la mayoria de los nombres im-
puestos en el bautismo son en euskera, y se manifiesta 
una clara preferencia por nombres arcaicos o sin equiva- 
lencias con nombres en español que por otra parte, son  
siempre tomados del santoral. He aqui la relaciOn de los 
nombres registrados en el libro de bautizados entre 1975 
y 1980. 
Nombres de varon: Egoitz (3 veces), Kimetz (2), Iker 
(2), Igor, Jon, Unai, Miguel Angel, Eneko, Gotzon, Alayn, 
Oier, Eñaut, Imanol Aritz, Cristian, Ivan, Julen Arita Mi- 
kel Ahikar, Josu. 
Nombres de mujer: Alaitz (2 veces), Maider (2), Rut, 
Saioa, Eider, Izaskun, Amaia, Olatz, Leire, Janire, Ibone 
Begoña, Maider Begoña, Naia, Miren Kurutze, Joana Mi- 
rian, Irantzu, Alazne, Itxasne, Ainara. 
I. 108.- NOMBRES Y FORMULAS ENTRE 
PARIENTES. 
Los padres son denominados con el nombre comun 
aite-ama por los hijos y nunca por el nombre de pila. 
Cuando el padre o la madre son mencionados ante ter- 
ceros se dice siempre gure ait^ -gure ama, nuestro padre 
- nuestra madre. La nuera o el yerno llaman tambien ait^  ^
o ama al suegro o suegra. Cuando los mencionan ante 
terceros se refieren a ellos con el termino etzeko ait ^  ^- 
etzeko ama, el padre de casa o la madre de casa. 
Se emplea etzeko zarrak, los mayores de casa, guraso 
zarrak, o simplemente zaarrak para referirse a los padres 
de uno de los conyuges, que conviven en casa. 
Los esposos entre si se Ilaman por el nombre de pila. 
Pero no es infrecuente el que, en presencia de los hijos 
se Ilamen mutuamente ait^  ^y ama. Ante terceros, el espo- 
so se refiere a su esposa con expresiones como gure etze- 
ko andrea o simplemente gure andrea, nuestra dueña de 
casa, gure magaldune, nuestra "con faldas". 
La esposa, a su vez, ante otros se refiere al marido con 
expresiones como gure usaba, nuestro amo o gure gizona 
nuestro varon, literalmente. 
Los padres llaman a sus hijos por el nombre de pila. 
El hijo o hija mas pequeño, txikerrena, era denominado 
antes etzeko seiñe o gure seiñe. Actualmente se emplea 
mas etzeko umia o gure umia. 
Los niños pequeños reciben denominaciones cariñosas 
como lastana, kutune, polite, baba-lorea, flor de haba, 
ur garaue, gota de agua, txikitxoa. 
Los abuelos y tios de casa son Ilamados con el nombre 
comun: aitite, amama, izikoa, osabea. Pero cuando son 
varios los tios, se les llama con el nombre comun seguido 
del nombre de pila: Osaba Tomas, iziko Miren, etc. 
Tratamiento usual 
Tanto dentro de la misma familia, como en las relacio- 
nes sociales, se dan tres niveles de tratamiento: Berori - 
zu - itano. 
Son tratados de Berori: 
- Los abuelos y abuelas por los nietos. Actualmente es- 
to no ocurre en todas las casas. 
- Los sacerdotes con la formula Berori Jaune o Berori 
D.X.. 
- El medico, si es euskaldun, es tratado de berori. 
Esta forma de tratamiento esta en franca regresion. Ha- 
ce 60 añ Js, eran tratados de Berori: siempre, los abuelos 
por parte de los nietos y, en general, las personas ancia-
nas, zaarrak; muchas veces el padre por parte de los hi- 
jos, y menos veces la madre. 
If 
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Utilizan el tratamiento de zu: 
- Los esposos entre sf. 
- Los hijos a los padres, los sobrinos a los tfos y ac- 
tualmente tambi ^n los nietos a los abuelos. 
- Tambi^ n son tratados de zu los niños pequeños has- 
ta que empiezan a valerse por si mismos (4-5 años). 
- Este es el tratamiento mas comun tanto entre fami- 
liares como entre vecinos. Tambi ^n son tratados de zu los 
desconocidos. 
El tratamiento de i. (i ta no) 
- Los hermanos, anaiek, se tratan generalmente de "i ". 
Sin embargo, en las familias muy numerosas el mayor o 
los mayores eran tratados de "zu " por los menores en 
razon de la diferencia de edad. 
- Los primos entre sf y, en general, los amigos de la 
misma edad, edade bardinek, tanto de niños y jOvenes co- 
mo de mayores. 
- En ciertas casas, pero no en todas, el padre a los hi- 
jos, asf como el tfo a los sobrinos y los abuelos a los nie-
tos les tratan de "i". En otras se emplea el "zu" en estas 
relaciones. 
En general los niños en edad escolar y los adolescentes 
son tratados de "1" por las personas mayores. 
En este nivel, el tratamiento femenino noka esta en re- 
gresion. Se mantiene mas vigente en el barrio de 
Ipiñaburu. 
Mas restringidamente que el ika se emplea el noka en- 
tre hermanas, aiztek y amigas de la misma edad. Y en 
muy pocos casos la madre a las hijas, la abuela a las nie-
tas y las tfas a las sobrinas. 
En todo caso no es infrecuente el que un hermano, ne-
bea o un chico o joven sea tratado de "1" por parte de 
la hermana arrebea o de una chica, sin que ^ stas sean co- 
rrespondidas por el tratamiento femenino noka, por par- 
te de aqu^ llos. Es muy raro el cruce de este tratamiento, 
lo cual es el verdadero i ta no, entre personas de distinto 
sexo. Esta practica era mas general hace 60 años, entre 
jovenes de distinto sexo y entre hermanos y hermanas. 
En resumen: el Berori es un tratamiento de respeto dis-
tante por la diferencia de edad o de categorfa social. 
El Zu es un tratamiento de respeto dentro de la misma 
categorfa o en una relacion de menos edad a mas edad. 
Pero tanto la relacion fntima como la afectuosa se expre-
sa en Zu. 
El i y en su caso el no es un tratamiento espontaneo 
entre iguales en edad o en una relacion de mas edad a 
menos edad. Algunas familias mantienen tradiciones par- 
ticulares en este campo del tratamiento y asf los herma- 
nos entre si se tratan de zu y no de i. 
Alteracion en el tratamiento 
Normalmente, el tipo de tratamiento entre dos perso-
nas permanece igual de por vida. El acceso a un cargo 
publico, alcalde, juez, etc., o el enriquecimiento econo- 
mico no alteran el trato que la persona en cuestion reci- 
bfa anteriormente. 
En cambio, hasta recientemente cuando alguno era or- 
denado sacerdote comenzaba a recibir el tratamiento de 
berori y el apelativo de Don, por parte de sus amigos y 
vecinos. Los etzekoak no alteraban el tratamiento anterior. 
Algunos matrimonios mayores recuerdan haber cam- 
biado de tratamiento mutuo de "itano" a "zu" a raiz 
de su boda. 
Los niños pequeños, no las niñas actualmente, son tra- 
tados de "i" a partir de los 4-5 años. Antes de llegar a 
esta edad se les trata siempre de "zu". 
T>ratamiento a otros seres 
La referencia a los antepasados dom ^ sticos, cuando se 
trata de una formula oracional, se hace en estos t ^ rmi- 
nos: etze onenati(k) urten dabenen aide, "en favor de los 
que han salido de esta casa". 
Dios es tratado de zu, en las oraciones. Lo mismo que 
la Virgen y los santos. A veces se hace referencia a Dios 
con la denominacion "Ak goikoak", Aquel de arriba. El 
sacramento eucaristico es denominado siempre Gure Jau-
ne, "Nuestro Señor". 
En ciertas formulas de maldicion el diablo es mencio-
nado como beste ori, "ese otro", y los espiritus malignos 
son denominados parte txarrekoak. Estos seres son tra- 
tados de i cuando se trata de una referencia singular. 
Las almas en pena son tratadas de zu. 
Tambi^ n son tratadas de zu las lamias en las narracio-
nes legendarias. Los gentiles, jentilek, en cambio usan el 
i al dirigirse a los hombres. 
I. 109.- RECUERDOS HISTORICOS DE LA CASA Y 
DE LA FAMILIA. 
En el ambito familiar se recuerdan generalmente con 
gran precision los nombres de los abuelos e incluso de los 
bisabuelos, asi como sus procedencias y sus rasgos bio- 
graficos mas destacados. 
Una comunicante me recuerda de su madre, nacida en 
1860, lo que sigue: que procedfa de Orozko; que en su 
juventud estuvo sirviendo en una taberna que una tfa su-
ya tenia en la plaza del pueblo; que alli conocio al que 
iba a ser su marido; que como dote de boda (1878) no 
pudo aportar mas que una cestilla con sus ropas perso- 
nales; que era la mayor de ocho hermanos, de los que cfn- 
co emigraron a America; que el padre de su madre pro- 
cedfa de Guipuzcoa y que en su juventud vino a Orozko 
como carbonero; que alli se caso a un caserfo, donde cul- 
tivaba la vid y hacia chacoli. 
De la familia de su padre sabe que su abuelo, a quien 
no conocio personalmente, era curandero de huesos, azur- 
konpontzallea; que quedo viudo en el parto de su primer 
hijo (1859); que su bisabuelo peinaba melena, kartzetak; 
que tenfa dos hermanos jesuitas y una hermana que mu- 
rfo en un accidente dentro de la casa; que su tatarabuelo 
vino de Zeberio, de donde procede su apellido; que la Ca-
sa donde ella nacio fue trasladada al sitio actual desde 
la otra parte del rio; etc. 
En algunas casas se conservan los testamentos sucesi- 
vos, formando un pequeño archivo familiar, asi como las 
fotografias antiguas de bodas, colocadas en la sala prin-
cipal o en el comedor de la casa. 
Este tipo de recuerdos relacionados con las vicisitudes 
de la misma casa, sus reformas y ampliaciones, adquisi- 
cion de nuevas heredades o montes, oficios, cargos y pro- 
fesiones de sus antepasados, las profesiones religiosas y 
los matrimonios habidos en la familia, las muertes pre- 
maturas, etc. son recordados con gran fidelidad hasta la 
tercera e incluso cuarta generaciOn. 
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Lo mismo cabe decir de las genealogfas, procedencias 
y vinculos familiares. Las personas de edad reconstruyen 
con facilidad la red de vinculos familiares hasta la terce-
ra generacion, por lo que no es raro el hecho de que re- 
tengan ocho o mas apellidos y sus procedencias. 
Se recuerda asimismo la funcion que en tiempos pasa- 
dos desempeñaron ciertas casas como ferrerfa, olea; yen-
ta, bentea; asilo, ospitela; tejera, tellerie; molino, errotea; 
telar, eulategie; fielato, katea; comercio, dendea; etc. Es- 
tas denominaciones han quedado incorporadas a la casa 
y consecuentemente son la denominacion popular de la 
familia que la habita, aun cuando tales funciones deja- 
ran de teller lugar hace tiempo. Generalmente, se cono- 
cen y recuerdan los nombres de las casas, de las hereda- 
des y montes tal como figuran en los documentos, aun- 
que en ocasiones estos nombres considerados oficiales no 
coinciden con las denominaciones usuales. 
En general se tiene una idea ennoblecida de los ante- 
pasados de la propia familia. Se les recuerda como per-
sonas trabajadoras, de costumbres austeras, cumplidoras 
de la palabra dada, y que hacian gala de buen humor. 
Cuando se juzgan ciertas conductas actuales se trae co- 
mo contraste el recuerdo de los antepasados con expre- 
siones tales como: Ai euren (edo gure) zarrak au gaur- 
koak ikusi ba eben! "¡Ay si sus (o nuestros) viejos hubie- 
ran visto esto que ocurre hoy en dia!" 
Tambi^ n se recurre al recuerdo de los antepasados co- 
mo punto de referencia ante los avances t ^cnicos como 
la radio, el tel^ fono, la T.V., haciendo mencion de la sor- 
presa e incredulidad que hubieran manifestado ante tales 
adelantos. 
Los consejos dados por los padres ya fallecidos, o por 
los abuelos son a veces recordados palabra por palabra, 
como sentencias fruto de una gran sabiduria. 
Leyendas relativas a la casa y a sus antiguos moradores 
Determinadas casas tienen la consideracion de antiguas 
e incluso originarias. En muchas de las agrupaciones de 
caserfos, fenomeno por lo demas comizn en el municipio, 
hay una casa considerada como la mas antigua y de la 
que han derivado las demas. Esta casa recibe el nombre 
mismo de la agrupacion o a veces, se sufija a ese nombre 
el apelativo -zarra. En ocasiones estas viejas casas origi-
narias estan convertidas en pajar, lastategi, o edificios 
auxiliares de la casa. 
Unas pocas casas conservan la categorfa de torre, to- 
rrea. Asf las casas de Axpe, Akauri, Alkibar, Altzibar, 
Yauri, Aranguren (Angun), Gortazar, Zulaibar, etc. Al- 
gunas de ellas son blasonadas, eskudodunek. Pero las tra-
diciones familiares de estas casas, en la mayoria de Los 
casos, se han perdido en el pueblo, ya que sus familias 
solariegas se vincularon a la burguesia urbana hace mu- 
cho tiempo y progresivamente se han desafectado de sus 
casas originarias. 
De una de estas casas, de la torre de Akauri, situada 
en la cofradfa de Asterria, y construfda en piedra de si- 
Ilerfa, con ventanas goticas, se dice que fue edificada por 
los moros, moroak (eg)indakoa. 
Una creencia relacionada con casas torres se refiere a 
la edificacion de la Iglesia parroquial. Dicen que el lugar 
de su emplazamiento, alejado un kilometro de la plaza 
del pueblo, fue fruto de un convenio entre las casas-torre  
de Axpe, Akauri y Alkibar que fijaron para ello el punto 
equidistante de las tres. 
La casa de Axpe ha ejercido algun patronazgo sobre 
la parroquia hasta tiempos cercanos. Los ultimos mora- 
dores de estas casas que habitaron en el pueblo han reci-
bido el tratamiento de señorea: Axpeko Señorea, Altzi- 
bergo señorea. 
La casa mas antigua 
Se tiene la idea de que los antiguos se dedicaban al pas- 
toreo y a la ganaderfa mas que a la agricultura. En el ba-
rrio de Uribe es creencia que la casa mas antigua de Zea- 
nuri es la llamada Ospelarri. Es ^ ste el caserfo al que pri- 
mero da el sol de la mañana: Ospelarri da Zeanurin lee- 
nengo eguzkiek yoten dauen etzea. 
Respecto a los primeros moradores he oido este testi-
monio que transcribo: Nik neure aititeri entzunde do- 
tset, Zeanurire lenengo etorri zana biziten kiputze zala, 
eta Ospelarrire etorri zala pastore, eta antxe (eg)ioala txa- 
bolea. / "Yo tengo oido de mi abuelo que el primero que 
vino a vivir a Zeanuri era guipuzcoano y que vino como 
pastor a Ospalarri y que allf construyo su txabola". 
Los antepasados y la casa 
Los antepasados son denominados gen^ ricamente, gure 
aurrekoak. Pero en ciertas formulas oracionales como, por 
ejemplo, al aplicarles un "pater noster" despu^ s del ro-
sario familiar, se les menciona asf: etze onetatik urten da-
benakaitik, / "por aquellos que salieron de esta casa". 
Obligaciones para con los antepasados 
Hasta los años 1920, una de las obligaciones graves que 
tenia una familia era la de tomar la bula de difuntos, illen 
buldia artzea. 
Estas bulas se adquirfan en casa del parroco y se pro- 
curaba tenerlas ya en casa antes de que finalizara la cua- 
resma. Antes de guardarlas se escribia en ellas el nombre 
de los abuelos, bisabuelos o familiares difuntos de la casa. 
Posteriormente a esta ^poca se tomaba esta bula de di- 
funtos solamente cuando habia tenido lugar algun falle- 
cimiento reciente en la casa. 
El dia de difuntos, 2 de Noviembre, arimen egunian, 
era costumbre todavfa en parte vigente, encargar misas, 
mezak atera, por los antepasados, gure aurrekoakaitik. 
Noviembre era el mes de las animas, arimen ile, y mu- 
chas personas, inclufdos hombres, acudian diariamente 
a la misa matutina donde se rezaba el rosario por los 
difuntos. 
Tambi^n con motivo de Las fiestas patronales se dedica 
un dia al recuerdo de los difuntos. Este dia se llama, ari- 
men egune, dia de las animas, y tiene lugar al dfa siguiente 
de la festividad. Se celebra misa por los difuntos, el dfa 
17 de Agosto en la Parroquia de Andramari, y el dfa si- 
guiente de su festividad en la parroquia de Santiago de 
Ipiña, asf como en Las ermitas de San Miguel de Urkista, 
San Lorenzo de Otzemendi, San Miguel de Alzusta y San 
Pedro de Undurraga. 
Etzeko sepulturia 
El cuidadi y la asistencia a esta sepultura familiar era 
una de las g, ayes obligaciones de la casa, obligacion que 
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recafa sobre todo en la etzekoandrea. Ilen obligaziñoa 
amaren arduria ixiten zan / La obligacion para con los 
difuntos era responsabilidad de la madre. Y esta respon- 
sabilidad se trasmitia de madre a hija. Me decfa una co- 
municante: 7kiki-txikitetik amak esi nindun orretan / Des- 
de pequeñita me educo mi madre en esa obligacion. 
Aunque la sepultura familiar nunca desaparecfa, ya que 
su lugar estaba localizado en la nave de la Iglesia, sus fun- 
ciones se activaban con ocasion del fallecimiento de un 
etzeko. 
Cuando moria uno de casa habia que atender la sepul- 
tura tres dfas a la semana, en la misa parroquial de los 
lunes, mi ^ rcoles y viernes, ademas de los domingos du- 
rante la misa mayor. Esta obligacion se prolongaba a lo 
largo de tres años. 
Esta costumbre ha sufrido un cambio sustancial. 
Hasta 1950 y aun mas tarde, la obligacion de activar 
la sepultura se mantenfa con la frecuencia descrita. 
Hacia 1965, la asistencia a la sepultura familiar estaba 
reducida a los lunes y los domingos. 
Hacia 1970, se suprimieron radicalmente las sepultu- 
ras en la iglesia parroquial. 
En 1980, la obligacion de asistencia a la Iglesia por los 
reci ^n fallecidos esta reducida al domingo siguiente al 
entierro. 
Bandak/Mandak 
Con todo, allf donde la intervencion clerical es menor, 
el recuerdo de los difuntos se mantiene con la vigencia 
tradicional. Asf, cuando se celebraba la fiesta de una er-
mita, las casas en las que aquel año ha fallecido un miem-
bro envfan una limosna para que el nombre del difunto 
sea recordado publicamente y se haga una plegaria por 
el. A ^ sto se le llama bandea o mandea atera. En tiempos 
se apuntaban en una lista los nombres y apellidos de es- 
tos difuntos y por cada uno de ellos se rezaba un "pater 
noster" o responso despu ^ s de la misa. Actualmente esta 
lista de difuntos es proclamada en el canon mismo de la 
misa. Estas listas no contienen, como antaño, solamente 
los muertos durante el año, il barriek. Las familias pro- 
curan recordar a todos los difuntos de la familia, recien-
tes o anteriores. 
Aniversarios 
A raiz del fallecimiento de un miembro de la familia, 
se hacia, aparte del funeral, un novenario de misas, be- 
deratziurrune, al que asistfan todos los miembros de la 
casa. Este novenario tenfa una gran importancia ritual. 
Hasta los años 20, los hombres acudian a el revestidos 
de capa y esclavina, y las mujeres con manton. 
A partir de 1970, no se hacen los novenarios con asis-
tencia de familiares y allegados. 
Asimismo, y durante tres años, se celebraba el aniver- 
sario de la muerte del familiar. Este aniversario se deno-
minaba memorie y tenfa lugar al año, urteagarrenean, al 
segundo año, bigarren urtian, y al tercer año, irugarren 
urtian. 
Pero aparte de este aniversario, memorie, la casa en- 
cargaba las honras por sus difuntos, onrak/ondrak, que 
tenian lugar despu ^ s de la memoria, en numero de una, 
dos o tres misas, con sus respectivos salmos y lecturas. 
A estos aniversarios y honras, memoriek eta ondrak, 
que tenian lugar en los dias señalados de lunes, mi ^ rco- 
les o viernes, solamente acudian los de casa, etzekoak, 
y los parientes aun lejanos, senidiak, urrinekoak be bai, 
aparte del vecino mas proximo. Esto es, se trataba prac- 
ticamente de una conmemoracion funebre de ambito fa-
miliar o consanguineo. 
A partir de 1970, se suprimieron las honras y los ani- 
versarios se trasladaron a la misa mayor del domingo. Por 
ello esta misa dominical esta actualmente repleta de con- 
memoraciones de difuntos. Estas conmemoraciones se 
anuncian previamente. 
Ofrendas 
En la sepultura familiar, cuando ^ sta estaba vigente, 
se ofrendaban luces, monedas y panes. La ofrenda de pan 
se hacfa mediante un panecillo de harina de trigo que re- 
cibfa el nombre de olatea, oblada. Estos panecillos ofren-
dados en la sepultura eran recogidos por las seroras o las 
amas de cura en unos saquitos blancos. 
Esta costumbre decayo hacia los años 20. Algo mas tar- 
de, hacia 1936, desaparecio tambi ^n la ofrenda de pan, 
aurrogie, que abrfa el cortejo funebre, portada en una ces- 
tilla, aurrogi-otzarea, sobre la cabeza, por una vecina de 
la casa y que era depositada luego en la sepultura de la 
casa del difunto. 
Las ofrendas de luces pervivieron hasta 1970. Las ca-
sas vecinas colocaban en la sepultura familiar candeleros 
de metal con cirios encendidos. Pero hasta 1950 y antes, 
era mas corriente ofrendar cerilla enroscada en una ta- 
blilla de madera que recibfa el nombre de argizei-subile. 
Las ofrendas de dinero, errespontzoak, eran entrega- 
das a los sacerdotes a medida que ^ stos rezaban las ora-
ciones correspondientes a las limosnas. Se habia estipu- 
lado por costumbre la limosna correspondiente a cada res-
ponso u oracion. 
Actualmente, se ofrenda dinero por los difuntos entre- 
gando a los sacerdotes una cantidad para que celebren 
una o varias misas, recordando al familiar o familiares 
difuntos. 
Desde hace unos años se esta introduciendo progresi- 
vamente la costumbre, hasta ahora desconocida en el pue-
blo, de hacer ofrendas de fibres a los muertos sobre las 
tumbas y panteones del cementerio. Tambi ^ n se llevan co-
ronas de flores en el cortejo funebre. 
Obligaciones contractuales 
Las obligaciones para con los difuntos estaban, en tiem-
pos, estipuladas en el contrato que, con motivo del casa- 
miento, hacfan los padres con el hijo o hija que se casa-
ba a la casa. Entre estas obligaciones estaban la de aten- 
der a la sepultura de la casa, la clase de entierro y el nu- 
mero de misas a la hora de la muerte de los padres. 
I. 110.- SENTIMIENTO DEL HONOR DE LA CASA 
V DE LA FAMILIA 
En el interior del grupo dom ^ stico, se recurre al honor 
de la casa o de la familia cuando se trata de recriminar 
a algun miembro de la casa que con su conducta ha po-
dido lesionar tal honor. 
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En estas ocasiones el honor de la casa aparece bajo for-
mulas, tales como: Gure etzean ez olangorik, / nada de 
eso en nuestra casa; Gure artean egundo ez da yazo ola- 
korik, / en nuestra familia nunca ha ocurrido nada 
semejante. 
Tambi^ n se usan expresiones similares cuando se trata 
de rechazar acusaciones que atenten al honor de la casa 
o cuando se quiere ensalzar tal honor: Gurian zorrik ez! 
/ Nuestra casa no tiene deudas, Gure s^meak olakorik 
ez, / Nuestros hijos no han cometido tal cosa. 
Al honor de la casa se le ha dado tradicionalmente una 
importancia grande, inportatzi(a) itzela. Y, aim actual- 
mente, la consideracion del honor de la casa y familia es 
un determinante de las conductas de sus miembros. Son 
las conductas culpables,norberen erruz egiten direnak, las 
que afectan al honor de la casa. Tales conductas son cali- 
ficadas como vergonzosas para la casa, etze(ar)en lotsa- 
garrireko. 
Las taras ffsicas o mentales no afectan al honor. Son 
pruebas que manda Dios y hay que aceptarlas: Jaungoi- 
koak emonekoak, datozen lez artu bear dire. 
Al honor de la casa afectan, sobre todo, las conductas 
desleales y deshonestas de sus miembros. Asf: el impago 
voluntario de las deudas contrafdas, zorra desonrrea, la 
deuda es deshonor; el incumplimiento de la palabra da-
da, emondako berbea negau; el jurar en falso; el desa-
mor o el abandono entre padres e hijos; las conductas li- 
bertinas y los hijos tenidos fuera de matrimonio. 
Estas acciones que causan el deshonor de la casa, 
etzeko desonrrea, familiko desonrrea, son consideradas 
como una desgracia con cierto rasgo de fatalidad. Gu- 
rian on pasau bearra! / ITener que sufrir esto en nuestra 
casa.! 
Los disgustos y sufrimientos ocasionados por tales he- 
chos deshonrosos son, en ocasiones, considerados como 
la causa de enfermedades e incluso de la muerte de los 
responsables ultimos del honor de la casa y de la familia, 
que son los padres o los abuelos. 
Estar endeudado se ha considerado tradicionalmente 
como una situacion violenta y vergonzante para la casa. 
Y no poder responder a las deudas contrafdas, zorra ne- 
gau bearra, era una desgracia y un deshonor para la Ca-
sa: etzea zorpean. 
Por ello se decfa que habfa que sacudirse las deudas 
cuando antes, zorrak len baiño len ordaindu, y no im-
portaba que la deuda fuera pequeña, era lo mismo de mo-
lesta: Eun zor, berreun zor, zorra zor. Por ello es mejor 
estar en la situacion de acreedor que en la de deudor: zo- 
rrean baiño, artuen egotea obe. 
Las expresiones como zorrez yosite, "cosido a deudas", 
indican graficamente lo penoso de esta situacion y mas 
cuando esta expresion evoca aquella otra similar zorriz 
yosite, "cosido a piojos", que indica una miserable 
situacion. 
Solidaridad entre parientes 
Con ocasion de trabajos urgentes o intensos, estukure-
ko bearretan, se solidarizan los parientes proximos. En 
tales casos tambi ^n se recurre a los vecinos y a las amis- 
tades cercanas. Asf ocurre en el caso de tener que cuidar 
o velar a un enfermo. Si la enferma es la mujer responsa- 
ble de la casa, las parientes se encargan de la limpieza  
de la ropa, bogadea, del trabajo de cocinar y antiguamente 
incluso de hacer la hornada semanal de pan, labasue. 
En este sentido, con ocasion de la mantanza del cerdo, 
txarri iltea, la madre o las hermanas o una tfa acuden a 
la casa de su hija, hermana o sobrina para ayudarle en 
los menesteres de la matanza. 
Hace tres o cuatro decenios, esta solidaridad entre pa- 
rientes se manifestaba tambi ^n con ocasion de la trilla, 
gariyoteak, de la coccion del carbon vegetal en el monte, 
iketz egosteak, de los acarreos de leñas o helechos, egur- 
bdtzeak, idebdtzeak, de la edificacion de una casa o de 
una obra en la casa, etc. 
Cuando una hija casada da a luz, la madre le asiste du- 
rante el puerperio. Esta costumbre tradicional continua 
aim vigente cuando los partos tienen Lugar en clfnicas u 
hospitales. 
Para obtener pr ^ stamos de dinero se ha recurrido, tra- 
dicionalmente, a los parientes de posicion mas acomo- 
dada o a vecinos con los que se mantienen especiales re- 
laciones. Cuando el pr^ stamo era para un año o menos, 
urte beterako edo gitxiegorako, se prestaba sin inter^ s, 
erreitu batik. Para un plazo mas largo, epe luzerako, se 
hacfa un documento privado para conformidad de am- 
bos, bien konformidaderako. El inter^ s en estos casos has- 
ta hace 15 o 20 años era del 3% y hace 40/60 años no 
pasaba del 2%. Los intereses se cobraban anualmente. 
Cumplimientos, visitas, regalos y cortesia 
Bizitia: Cuando una persona padece una larga enfer-
medad, y sobre todo, si ha recibido los ultimos sacramen-
tos, bein elexakoak (eg)in de gero, sus familiares estan 
obligados a hacerle la visita, bizitia. Esta visita no se ha- 
ce sin aportar algun obsequio, iñoz bez esku-utsik. Este 
obsequio suele consistir en bizcochos 3 galletas y vino dul- 
ce o vino de Jerez. 
En este cfrculo de obligados a hacer la visita, ademas 
de los parientes prOximos (hijos casados, sobrinos, o nie-
tos) entran tambi ^ n Los vecinos mas proximos. Y asimis-
mo, los que son inquilinos respecto a sus propietarios. 
Cuando tiene Lugar un nacimiento, la parturienta es vi- 
sitada por la madre, la suegra, las hermanas y las cuña- 
das. El obsequio mismo es denominado bizitia. Bizitia- 
gaz dator, significa viene con el obsequio. 
Regalos: Cuando los hijos casados acuden a casa de 
Los padres con motivo de las fiestas de Navidad aportan 
una cesta de regalos, generalmente comestibles y licores, 
Gabon otzarea. Es frecuente el intercambio de obsequios. 
Asf, despu ^ s de una visita a la casa natal o de un fami-
liar, los visitantes son obsequiados, a su vez, con produc-
tos obtenidos en la casa: frutas, hortalizas, huevos, miel 
o embutidos caseros. 
Los regalos y obsequios entre parientes son obligados 
con motivo del nacimiento de un niño, del casamiento 
de un sobrino y ultimamente tambi ^n con motivo de las 
primeras comuniones. 
Desde hace algunos años los niños pequeños colocan 
sus zapatos para obtener regalos el dfa de Reyes, aparte 
de en su proria casa, en la casa de los parientes que vi- 
ven cerca. 
Cortesfa: Tradicionalmente se han cuidado con esme-
ro estas relaciones entre parientes. Senitartea asko yagon 
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da. Todos los parientes se reunen con conciencia de cum- 
plir una obligacion en los entierros, funerales y aniversa- 
rios de los familiares. 
Hoy en dia los entierros tienen un caracter mas social. 
Pero hasta hace unos veinte años, a estos actos funera-
rios acudfan casi exclusivamente los parientes del difun- 
to ademas de los vecinos mas proximos. 
En devolucion de la visita que las vecinas y parientes 
hicieron a la parturienta, esta solfa ofrecerles, una vez res- 
tablecida, una merienda que consistfa en tortilla, choco-
late, txokolate (eg)ine, y vino dulce, ardau gozoa. A esta 
celebracion a la que acudfan exclusivamente mujeres se 
le denominaba ermakeriek. Esta costumbre esta en fran-
ca decadencia y queda mas el recuerdo que la practica; 
si bien es verdad que cuando tome esta nota en Abril de 
1978, acababa de tener lugar una celebracion de estas en 
una casa de la plaza del pueblo. 
Querellas y reconciliacion 
Otsoak ez dan yaten otsokumerik / el lobo no se come 
al lobezno. Este adagio se trae frecuentemente a colacion 
cuando se comentan las querellas, asarreak, entre los 
miembros de una familia. De modo que los vfnculos de 
sangre son considerados de gran importancia y marcan 
las conductas en los asuntos que atañen a los parientes 
consangufneos. 
La simpatia por una opcion politica e incluso la afilia- 
cion a un grupo o partido politico ha tenido, desde hace 
tiempo, un caracter familiar. Era el grupo familiar, en 
cuanto tal, el que se consideraba adscrito a una determi-
nada tendencia politica. Hasta hace diez años, y aun aho-
ra, las familias del pueblo estan catalogadas con mayor 
o menor grado de vinculacion, en uno u otro bando, de 
vencedores o perdedores de la guerra. De cualquier mo- 
do, los vinculos consanguineos se consideran mas fuer-
tes que las desavenencias o diferencias politicas que pu-
dieran darse en un grupo familiar. 
Como ejemplo se suelen aducir los casos de ayuda que 
se dieron entre parientes que militaron en bandos opues- 
tos en la ultima guerra. Tener un familiar en el otro ban- 
do era una garantia de seguridad o recurso, tanto en la 
guerra como en la postguerra. 
Desavenencias mas graves entre familiares son aquellas 
que se producen a causa de las herencias, o a causa de 
las diferentes interpretaciones de deberes y obligaciones 
derivadas de estas herencias. Tambien es motivo de enfa- 
do el haber negado una ayuda econOmica teniendo posi- 
bilidades de prestarla. 
Tales desavenencias terminan frecuentemente en una 
ruptura de relaciones que se expresa con la frase: ez dau- 
rie tratetan, no se tratan, no se dirigen la palabra. 
La ruptura definitiva se patentiza cuando se rehusa en- 
trar en las respectivas casas: etzera sartu bez. 
Estas situaciones de grave desavenencia son protago- 
nizadas por los adultos, tanto hombres como mujeres, de 
ambas familias. Los ancianos y los niños suelen quedar 
al margen de esta ruptura, de no ser en casos muy 
extremos. 
Y aim en estos casos, siempre se mantiene como obli- 
gacion superior el acudir a los entierros, el Ilevar las mar- 
cas de duelo y el hacer las ofrendas por el muerto de la 
familia, aun cuando siga la enemistad con los vivos. 
Las querellas entre parientes y entre vecinos, antes mas 
que ahora, se resolvfan recurriendo al juez de paz del pue-
blo. Cada parte llavaba un vecino considerado hombre- 
bueno (sic), que tenia como mision temperar los animos 
y procurar que las cosas terminaran amigablemente. 
Antes, hace 50 y mas años , habia muchas mas quere-
llas judiciales, incluso entre parientes, que en la actuali- 
dad: que si las gallinas habian entrado en la heredad; que 
si el ganado habfa pastado en la propiedad; que si los mo-
jones, mugarriek, no habian sido respetados; que si se le 
habia negado el derecho de paso; que si le habfa llamado 
tal cosa, etc. etc. Despues de una disputa verbal se apar-
taban testigos y se demandaba ante el juez: testiguek apar- 
tau eta demandea imini. Los mas ancianos llamaban a 
esto auzie esarri plantear un pleito. 
Normalmente estas querellas no transcendfan del juz-
gado de paz y las razones que aportaban los hombres bue- 
nos eran de caracter muy practico: Ortik beera bazoazie 
gaztue baiño ez dozue eukiko / si seguis adelante (si re-
curds al Juzgado Comarcal de Durango) no vafs a tener 
otra cosa que gastos. Todo acababa, generalmente, pa- 
gando a medias los gastos y celebrando una merienda en 
una taberna de la plaza. 
En casos especiales, y en situaciones muy enconadas 
se recurrfa a la mediacion de algun sacerdote prestigioso 
o de los frailes predicadores con ocasion de las misiones 
populares. 
Tambien se recurria a la mediacion de algun pariente 
de edad, tio o tio-abuelo, que tuviera ascendencia moral 
sobre los familiares en litigio, siempre que no tuviera que 
perder o que ganar en el caso. 
Para las simples disputas, cuando son clamorosas, se 
utiliza en Zeanuri el termino allegoa. Orreik beti allego 
utsian dabiz / esos siempre estan metidos en disputas. Pe-
- ro allegoa es, en principio, algo menos grave que asarrea, 
que indica un sentimiento retenido. 
El consejo de familia 
Este consejo se forma en casos extremos como es la hor- 
fandad de hijos menores, ume surtzek, o la invalidez o 
enajenacion mental de un cabeza de familia sin hijos o 
con hijos menores. Se han dado algunos casos de forma- 
cion de consejo de familia en los ultimos veinte años. 
El consejo lo componen los parientes mas proximos, 
seniderik urkoenak, y uno de ellos preside el consejo, buru 
(eg)iten dau. El consejo de familia toma la responsabili- 
dad de la administracion de los bienes troncales a todos 
los efectos y del cuidado de los hijos menores. 
Ofensas 
El sentimiento por las ofensas inferidas a una persona 
o a una familia se propaga por la linea consangufnea. Esto 
es, los consaguineos se sienten mas o menos ofendidos. 
Las venganzas pocas veces adquieren un caracter no- 
torio, aunque determinan, y a veces durante muchos años, 
la conducta con los supuestos ofensores. Los odios o en- 
fados prolongados son Ilamados asarre zarrak. 
I. 111.- 
 COHABITACION ENTRE PARIENTES. 
El heredero o heredera de la casa, al que en ambos ca- 
sos se le denomina etzegaie, se instala en esta cuando con- 
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trae matrimonio. Desde ese momento viven en una mis- 
ma casa dos matrimonios, zaarrak eta gazteak, los viejos 
y los jOvenes. Ambos matrimonios hacen vida en comun. 
Esta cohabitacion estaba regulada en sus deberes y dere- 
chos en las capitulaciones matrimoniales de los que se ha- 
blara mas adelante, en la pregunta I.118. 
Pero actualmente se observa una tendencia a adaptar 
las casas mediante reformas que permitan la independen- 
cia de vida del matrimonio joven dentro del mismo 
edificio. 
Muertos los padres y constituido el hijo o la hija en 
heredero efectivo de la casa, etzagun barrie, los herma- 
nos solteros siguen viviendo en la misma casa natal has- 
ta que contraen matrimonio o toman el estado religioso. 
Anteriormente a la crisis de la explotacion del caserio, es- 
tos participaban en las labores agricolas, ganaderas o fo- 
restales de la casa, etzeko bearretan, combinando estas 
labores con los oficios artesanales, que desempeñaban de 
ordinario en el mismo pueblo. Actualmente, trabajan en 
talleres, fabricas o empleos fuera de casa, e incluso fuera 
del pueblo. Pero aunque vivan fueran de casa por razo-
nes de trabajo, consideran esa casa como la suya a todos 
los efectos, hasta que adquieren estado. 
Los que trabajan fuera de la explotacion familiar apor- 
tan a la casa una cantidad de dinero en concepto de co- 
mida, limpieza o arreglo de ropa. En estos asuntos son 
atendidos por la etzekoandre. Ellos a su vez ayudan, cuan- 
do las circunstancias lo requieren, en arreglos de la casa 
o en trabajos del campo. 
Extension de la comunidad familiar 
Tradicionalmente la comunidad familiar abarca tres ge-
neraciones de los nacidos en la misma casa. 
Como ejemplos: 
En la casa MENDIA, en el barrio Alzusta, viven ac- 
tualmente (1978): 
a) zaarrak (matrimonio mayor) + izeko zaarra (una 
hermana del marido). 
b) senar-emazteak (matrimonio joven) + izikoa (una 
hermana del marido, hija del matrimonio mayor). 
c) seme-alabak (los hijos del matrimonio joven: cinco 
hijos y una hija). 
O = 
En ZABALEA, barrio de Ozerimendi, conviven en la 
casa (1979):  
a) zaarrak (matrimonio mayor).  
b)senar-emazteak (matrimonio joven) + etzeko osabak  
(dos hermanos solteros del marido).  
c)familie (los hijos del matrimonio joven).  
Ejemplo 2. Familia de ZABALEA (Ozerimendi)  
Zaarrak  
Gazteak  
A 0 O A 0 	 Semealabak  
Este tipo de familia extensa cohabitando la misma ca-
sa ha sido comun y aun lo sigue siendo, en buena parte.  
I. 112. REUNIONES GENERALES DE PARIENTES.  
Los parientes, senideak, los que han nacido en la casa, 
tanto solteros como casados, estos con sus consortes e hi-  
jos, se reunen en esta casa natal, yaiyot^ tzean, en diver- 
sas ocasiones a lo largo del año. 
1.En las fiestas patronales del pueblo: Andramarietan,  
15 de agosto. Este dfa es festejado familiarmente por las  
cofradfas o barrios de Ozerimendi, Ibarguen y Asterria.  
En menor grado por los otros barrios que reservan la ce-  
lebracion familiar para sus propias fiestas patronales: San  
Miguel en las cofradfas de Alzusta y Uribe, San Juan Bau-
tista en la de Arzuaga, San Pedro en Undurraga y San-
tiago en Ipiñaburu.  
Tambien se consideran patronales, con celebracion fa-
miliar, el dfa de San Andres en la cofradfa de Asterria,  
San Lorenzo en la de Ozerimendi, San Isidro en la Plaza 
 
(Ibargiien) y en menor extension: San Justo, Santa Ague-  
da, San Adrian, Santa Lucia, San Blas, San Urban, er-
mitas cuya festividad la celebran familiarmente, con con-  
vidados, las vecindades, auzunek, proximas a ellos. 
Esta fiestas patronales, tanto de las Parroquias de An- 
dramari y de Santiago de Ipiña, como los de algunas er-
mitas: San Lorenzo, San Miguel de Alzusta, San Miguel  
de Urkiste y San Pedro tienen un segundo dfa festivo al  
que se le denomina arimen eguna, dfa de las animas. 
En todas estas fiestas patronales, los parientes se reu- 
nen en la casa natal despues de acudir a la misa en la Igle- 
sia o Ermita. Pero tambien el respectivo "dfa de animas"  
acuden los parientes a la misa, sobre todo en el caso de 
haber muerto recientemente algun miembro de la fami- 
lia, il barrie egon ezkero etzean. Despues celebran una 
 
comida familiar.  
2. El dfa de Todos los Santos, Domusantuetan, los pa- 
rientes que viven fuera del pueblo acuden con sus fami-  
lias respectivas a la Misa Mayor. Al mediodfa se reunen  
todos en una comida familiar en la casa originaria.  
3. Es costumbre reciente, introducida en los ultimos dos 
decenios, el que los matrimonios jovenes casados fuera  
de casa pasen la Nochebuena o la noche Vieja en sus res-  
pectivas casas de origen, bein baten etzean, bein bes-  
teanean. 
Pero desde antaño, los hijos no emancipados que por  
razones de trabajo vivfan fuera de casa acudian a esta para  
celebrar la Navidad. 
4. A las bodas y a su consiguiente banquete, acuden  
generalmente todos los etzekoak de ambos contrayentes:  
padres, abuelos, tios de casa y hermanos. Ademas son in- 
vitados los tios de fuera con sus consortes, kanpoko izi-  
kosabak. erambien acuden los amigos del novio y las ami- 
gas de la i.ovia. No siempre se invita a primos por razon  
Ejemplo 1. Familia MENDIA (Alzusta)  
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del dispendio que suponen los banquetes de boda que ac- 
tualmente se celebran casi siempre en restaurantes. 
Cuando la celebracion de la boda se hace en intimidad 
se usa la formula, etzekoak bakarrik, solamente los de 
casa. 
Las primeras misas, meza barrie, han supuesto, hasta 
hace pocos años, ocasion de reunion de todos los parien-
tes, inclufdos primos segundos del ordenado, abade ba-
rrie. A la misa le segufa un banquete en la misma casa 
natal, al igual que en las bodas. 
5. Son, sin embargo, los entierros y funerales los acon-
tecimientos donde mas se patentizan los vinculos de pa- 
rentesco. A las exequias funebres acuden tambi ^n los pa- 
rientes lejanos, urrineko senideak. 
Despu^ s del entierro, hoy en dfa, no se celebran comi-
das de parientes o banquetes funebres. Sin embargo has- 
ta hace 20 o 25 años, cuando los entierros y funerales te- 
nfan lugar por la mañana, a los parientes que acudian 
de otros pueblos, se les ofrecfa una comida en una de las 
tabernas del pueblo. Esta comida solfa presidirla un fa-
miliar varon de la casa del fallecido: etzeko bat gizonez- 
koa senideakaz egoten zan, maipuruen. 
Esta costumbre desaparecio cuando los entierros se tras- 
ladaron a la tarde. Con todo, aun ahora, los parientes acu- 
den a la casa mortuoria y se les obsequia con vino y ga- 
lletas despu ^ s del entierro. 
Los banquetes de parientes con ocasion de bautizos y 
primeras comuniones son practicas recientes, que no tie- 
nen tradicion todavfa. 
Invitaciones 
Al banquete de las fiestas patronales invita generalmen- 
te la señora de la casa, etzekoandrea. Quince dfas antes 
de la fiesta, bien directamente o bien por intermediario, 
se pasa la invitacion, konbite. San Migeletan konbidedu 
etorteko, / que vengan de convidados por San Miguel. 
La invitaciOn expresa es requisito para acudir al ban- 
quete. Por su parte el convidado queda obligado a devol- 
ver la invitacion. Ciertas familias establecen por costum-
bre particular una rueda de invitaciones mutuas. Algu- 
nas veces se invita a amigos de fuera del pueblo o barrio, 
pero esta practica es mas ocasional. Antes, el convidado 
a las fiestas patronales acudfa siempre a la Misa Mayor. 
Hoy en dfa se prescinde con facilidad de acudir a la Misa 
patronal. 
En general esta practica de convidar a los parientes ha 
disminufdo de un tiempo a esta parte; konbidedutzia as- 
ko gitxitu de. 
Al banquete de bodas invita el novio, la novia, o sus 
respectivos padres. Las invitaciones se hacen de palabra 
y en todo caso por carta. No se estilan invitaciones 
impresas. 
El invitado a la boda se ve obligado moralmente a ha- 
cer un regalo a los novios; bodako erregalue. Estos rega-
los consisten generalmente en vajilla, manteleria, utensi- 
lios de cocina, carteras o alguna prenda de vestir: reloj, 
cinturon, pulsera, etc. Tambi ^ n se les obsequia con una 
cantidad de dinero. Para la cuantfa de estos regalos exis-
te esta norma: el regalo esta en proporcion al grado de 
parentesco que se tenga con los novios: urrekoa bada, erre- 
galue asitxoagoa, urrinekoa bada, eskasagoa. 
Hasta hace unos 20 años (1965), todos los banquetes 
de bodas se celebraban en la misma casa a la que se casa- 
ba la pareja. Actualmente estos banquetes se celebran en 
restaurantes del mismo pueblo o de pueblos vecinos. 
El banquete familiar 
El banquete familiar, que se celebra en la casa con fa- 
miliares y parientes, es siempre presidido por el padre, aite 
zarra beti maipuruen. A falta de aqu ^ l por el hijo 
heredero. 
Normalmente se forman en la mesa tres grupos: los va- 
rones, hijos o yernos, junto a la presidencia. Las muje- 
res, hijas o nueras se sientan a continuacion. Los niños 
hasta los 10 0 12 años son colocados en una mesa aparte. 
La señora de la casa, etzekoandrea, se coloca en una es- 
quina de la mesa, y su maxima preocupacion es servir a 
todos. En esta labor le ayudan las hijas de casa, aunque 
est^ n casadas fuera. 
Siempre se hace una plegaria por los difuntos en estas 
comidas familiares. Estos banquetes se prolongan en una 
larga sobremesa hasta media tarde o incluso hasta el ano- 
checer, de modo que no es infrecuente empalmarlos con 
:a cena. 
I. 113.- AUTORIDAD DE LOS PADRES SOBRE SUS 
HIJOS. 
Tradicionalmente el padre ha gozado de un respeto por 
parte de los hijos, aun de los casados y ha ejercitado una 
autoridad efectiva. 
A el corresponden las decisiones que atañen a la casa 
y a su explotacion economica; labores de campo, corn-
praventa de ganado, talas o plantaciones, etc. 
El hijo casado a casa, etzera eskondue, o en su caso, 
el yerno de casa, consulta con el padre el plan de trabajo 
de cada dia: Ait ^, zer (eg)ingo dogu ba gaur? 
Esta practica es vigente todavfa, allf donde padre e hi- 
jos o hijo casado, trabajan en la empresa dom ^ stica, bien 
sea agricola-ganadera, pastoril o incluso artesanal. 
La autoridad y la direccion correspondfa siempre al pa-
dre, aginpidea beti zaarrak eroaten oan (eban). Y algo se- 
mejante puede decirse de la madre con respecto a las hi- 
jas o nuera de casa, en el ambito de las responsabilida- 
des femeninas como son los trabajos dom ^ sticos, alimen-
taciOn, ajuar, vestido, deberes cultuales de la casa, etc. 
En todo caso, los hijos casados, tradicionalmente, han 
consultado siempre con los padres, gazteak beti eskatu 
eretxie zarrari. Y la razOn era que el mayor sabfa mas, 
yakin be geio zarrak. 
Una vez casados los hijos, los padres, zaarrak, tratan 
actualmente de no inmiscuirse en los asuntos de la vida 
familiar de ^ stos. Sin embargo ejercen una cierta vigilan- 
cia sobre las conductas y en especial en lo referente a la 
educacion de los nietos. 
Signos de respeto 
Ya se ha indicado que el padre mayor, aite zaarra, ocu- 
pa siempre la presidencia de la mesa, maipurue, y hasta 
recientemente tenfa un asiento reservado junto al fuego 
del hogar, sutondoko yarlekue, de modo que a su llega- 
da se levantaba de el quien lo ocupaba. 
Hasta hace unos 60 años los hijos trataban al padre 
de berori y en cambio era mas usual tratar, al mismo tiem- 
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po, de zu a la madre. Hoy ambos son tratados de zu, lo 
mismo que los tios. Los nietos han tratado de berori a 
los abuelos hasta mas recientemente: berori aitite, berori 
amama. Hoy este tratamiento se ha reducido a zu. 
En este ambito de relaciones paterno-filiales se narra 
una historia local que parece haber tenido catheter para- 
digmatico por las reiteradas veces que lo he oido contar 
a diversas personas mayores del pueblo. 
Axpeko etzeko bat in euriela Obispo, eta esautsiela bere 
aiteri: Zuen Obispoa dator errire, eta ez dotsezu urtetan 
ala? 
Eta erantzun oala arek: Seme ona bada etorriko yata 
etzera. 
Eta etzera yoan zanean Obispoa, aitorrek belauniko pa- 
rau eta anilloan mun iotzela. 
"Dicen que nombraron Obispo a uno de la casa de 
Axpe9 y que le dijeron al padre (del Obispo): -Viene al 
pueblo el Obispo de vuestra casa, y acaso no vas a reci- 
birle?" 
Y que contesto aqu ^ l: "-Si es buen hijo, me vendra a 
casa". 
Y que cuando el Obispo fue a la casa (paterna), el pa-
dre se puso de rodillas y le beso el anillo". 
Crisis de autoridad 
Es opinion comun que la autoridad paterna sobre los 
hijos se ha debilitado grandemente desde la guerra aca; 
Gerratik ona asko galdude errespetoa. 
Esta guerra, gerrea, a la que tantas veces se hace refe-
rencia entre los mayores, como causa de una profunda 
desestabilizacion moral y espiritual, es la de 1936/39. 
Axek gerra txarriek ondatu dau emen dana; Aquella puer-
ca (sic) guerra ha perturbado todo. 
Con todo, el tipo de autoridad que hace 40/60 años 
ejercian los padres es considerado por los actuales como 
excesivamente rigido e impositivo. Axe be larra zan, aque- 
llo mismo era excesivo, se dice frecuentemente refiri ^n- 
dose al control que, sobre todo, el padre ejercia sobre las 
conductas de los hijos/as jovenes mediante imposiciones 
de criterio, castigos, etc. 
Hoy en dia, debido a multiples causas, los padres en 
general se hallan perturbados y desprovistos de recursos 
para ejercer alguna autoridad ante sus hijos e hijas jove-
nes e incluso adolescentes. Muchas veces en contra de sus 
propias convicciones personales no tienen mas remedio 
que adoptar actitudes permisivas. 
En la base de esta crisis hay que colocar la profunda 
transformacion que se ha operado en el sistema de vida 
dom^ stico, al ir perdiendo la casa su condicion de centro 
de una unidad de explotacion economica, autosuficiente 
y rentable. 
La desjerarquizacion que se observa actualmente es de- 
bido sobre todo al hecho de que los hijos e hijas adultos 
trabajan fuera de casa, en la industria o en servicios, per- 
cibiendo por ello, en muchos casos, ingresos superiores 
a los que obtienen los padres en su explotacion familiar. 
Para acceder a tales puestos han tenido que realizar al- 
gunos estudios medios o superiores. En estas circunstan- 
(9) Esta casa-torre de Axpe esta situada en la Cofradia de Uribe. De 
hecho un hijo de esta casa, Don Martin de Axpe y Sierra fue Obispo 
de Palencia entre 1594 y 1607. Su corazon esta depositado en la 
nave de la Iglesia Parroquial de Zeanuri, bajo una losa con 
inscripcion. 
cias los padres se yen a si mismos empequeñecidos y 
desarmados. 
Esta crisis se ha agudizado en la d ^cada de los años 
70, hasta tal punto que los padres que actualmente tie- 
nen 50 o mas años viven en un mundo espiritual muy dis-
tante del que viven sus hijos de 18 a 25 años. 
El sistema de valores espirituales y morales que hasta 
hace veinte años conformaba en gran medida el compor- 
tamiento social e incluso personal se ha resquebrajado y 
derrumbado en un corto periodo de tiempo. Esta preci- 
pitacion no ha dado lugar aim a la adaptacion de aque- 
llos valores a las nuevas situaciones. 
Y por otra parte los nuevos comportamientos venian 
pertrechados de cierta armazon ideologica, uno de cuyos 
principios era precisamente la negacion de la autoridad. 
Esta crisis de autoridad paterna la definia asi una per-
sona de 75 años: Egundo ikusi ez dana: umiak etzean na
- 
gusi. / Lo que nunca se ha visto, los hijos mandando en 
casa. 
Sujecion a la casa 
Los hijos estan sujetos a la casa hasta que, por casa-
miento, entran a tomar parte de otra casa constituyendo 
una nueva familia. Sin embargo se seguiran mantenien- 
do estrechos vinculos con la casa natal, como se ha indi- 
cado en la pregunta I.112. 
El casamiento no produce una desvinculacion defini- 
tiva de la casa originaria. Si el hijo o hija casados queda- 
ran viudo o viuda sin tener hijos volveran a la casa natal 
habiendo recuperado la dote o bienes que aportaron al 
frustrado matrimonio. 
Emancipacion 
De cualquier modo no es facil determinar cuando se 
produce una verdadera emancipaciOn. Puede ocurrir que 
un miembro de la casa, un hijo o hija, vivan ausentes de 
ella durante largos años sin perder por ello la considera- 
cion y los vinculos que corresponden a un etzeko. 
En este aspecto es ilustrativo el siguiente hecho, que 
por otra parte refleja una practica comun en el pueblo. 
Un hijo del caserio Errotabarri emigro a Buenos Aires 
en 1907 y vivio en aquella ciudad hasta 1933, año en que 
murio, soltero. La casa de Errotabarri le hizo los hono-
res funebres en la Parroquia de Zeanuri, guardo el luto 
ritual y mantuvo encendida la sepultura de la casa, se- 
pulturia, como si hubiese fallecido en la propia casa. Es- 
to es, se le considero etzekoa, aunque llevara ausente de 
ella un cuarto de siglo. 
Y sin embargo, a un hermano del anterior, que tam- 
bi^ n emigro a Argentina algunos años mas tarde, en 1918, 
se caso en aquella Republica y murio en 1939, dejando 
viuda e hijos, la casa natal le honro con diversos sufra-
gios, pero no le encendio la sepultura de la casa de for-
ma solemne, ni los de casa guardaron luto riguroso, por- 
que ^ ste ya tenia su casa, bere etzea eukelako. En este se- 
gundo caso se le considero emancipado, porque ya per- 
tenecia a otra casa. Esta mentalidad esta aun vigente. 
Relaciones entre tios y sobrinos 
Tios y sobrinos se relacionan de un modo particular 
cuando conviven en una misma casa formando familia 
extensa. 
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En tales casos los tios solteros aparecen mas vincula- 
dos a los sobrinos de casa. Estos reciben "pagas" sema- 
nales o propinas por los recados o pequeños servicios y 
tienen con los tios o tias pequeñas confidencias que no 
tienen con los padres. Si los tios son jovenes, suelen ini- 
ciar a los sobrinos en determinados juegos o trabajos de 
habilidad manual. 
Esta vinculacion es mayor cuando el tio o tia es padri- 
no o madrina del sobrino. En tales casos se ejerce una 
proteccion establecida y el sobrino ahij ado, 
 besoetakoa, 
es considerado como eventual heredero de los bienes per- 
sonales del tio. 
I. 114.- EFECTOS DEL PARENTESCO. 
En ciertos casos los parientes se sienten obligados a ha- 
cerse cargo de sus allegados / senideak obligaziñotzat ar-
tuten daurie kargu e(g)itea. Esto ocurre, en casos de or- 
fandad, enfermedad, hospitalizacion o muerte, siempre 
que los afectados no tengan a nadie de casa que los pue-
da cuidar, etzekorik ez paleuko. 
Sufragios por los difuntos 
Hasta hace unos 25 años eran sobre todo los parientes 
los que integraban la comitiva funebre. Por entonces acu- 
dia menos gente que ahora a los entierros. El cortejo lo 
componian basicamente tres grupos: etzekoak, senitarte-
koak eta auzokoak, los de casa, la parentela y los veci- 
nos. Los parientes, aim los lejanos, estaban obligados a 
acudir a las honras que tenian lugar despues del enterra- 
miento y funeral, y solian ser estos, junto con los etze-
koak y el primer vecino, los unicos asistentes a estas hon-
ras por el familiar difunto. 
Asimismo, los parientes tenian obligacion de acudir al 
novenario, bederatziurrune, y a los memoriales de 
aniversario. 
Hasta hace unos veinte años a los parientes que acu- 
dian a las honras y memoriales, los de la casa del difunto 
les obsequiaban, despues de los cultos, con vino rancio 
e higos en una de las tabernas del pueblo. 
Desde 1970, han quedado suprimidas tanto las honras 
funebres como los memoriales por los difuntos que has- 
ta entonces tenian lugar en dias de labor. Por ello actual- 
mente los parientes acuden ademas de al entierro, a la mi-
sa mayor del domingo siguiente y a la misa aniversario 
que se celebra tambien en domingo, al año siguiente. 
Hasta hace unos 40 años, los sufragios de misas solamente 
se encargaban por los parientes difuntos aunque fueran 
lejanos, asi como por los vecinos mas proximos. Por los 
otros difuntos se ofrendaban limosnas para responsos y 
se ofrecia la candela en la sepultura familiar. 
Hoy en dia se ha generalizado la costumbre de sacar 
misas, mezea atera, por todos los que mueren en el pue-
blo. Normalmente ese dinero para sufragios se entrega a 
la etzekoandre de la casa donde ha tenido lugar el obito 
y ella es la encargada de sacar las misas dando limosnas 
a los sacerdotes. 
Asistencia y sustento 
Desgraziren bat suertetan danean: gexotute bat balitz, 
edo gurasoren bat zoratu edo hospitalera eroan bearra, 
edo umezurtz gelditzia, etzekorik ezpalego, senideari emo- 
ten yakie parte, kargu artu daien. Urregokorik ez daue-
nean urrinekoari. 
"En casos de una desgracia, enfermedad, enajenaciOn 
mental o de orfandad, los parientes se sienten obligados 
a ayudar a los de casa. En el caso de que en la casa no 
quede ningun responsable, los parientes han de hacerse 
cargo de la situacion. Cuando no existan parientes cerca- 
nos, esta obligacion recae sobre los parientes lejanos". 
Hace unos 25 años, cinco niños que quedaron huerfa- 
nos de padres en la casa Atxondoa del barrio de Ipiña- 
buru, fueron acogidos por parientes praximos. Hacerse 
cargo, kargue artu, se considera una obligacion que ata- 
ñe a los parientes. 
A falta de parientes proximos han de intervenir los mas 
cercanos. La obligacion recorre los grados de consangui-
nidad y eso afecta tanto a la administracion de bienes co- 
mo a las obligaciones espirituales. 
He aqui el relato de un hecho acontecido hacia 1920: 
"Una prima de mi madre vivia en Villaro, a 3 Kms. 
de Zeanuri, casada en segundas nupcias. Tenia esta una 
unica hija, fruto de su primer matrimonio, que vivia en 
Argentina ya casada. Cuando esta prima de mi madre en- 
fermo gravemente, fue mi padre, y no su segundo mari- 
do el que intervino a efectos del testamento, de los pagos 
y liquidaciones y del envio de la herencia a America. A 
su vez mi madre se encargo de los sufragios por la difun-
ta y de activar la sepultura familiar en la parroquia de 
Villaro durante todo el tiempo que era costumbre (L.A)". 
Las obligaciones de este tipo derivadas del parentesco 
estan aim vigentes. 
Hospitalidad 
En caso de viajes a otras poblaciones ha sido frecuen-
te hospedarse en casa de parientes. Tambien con motivo 
de las fiestas patronales, la casa acoge, en determinados 
casos, a parientes que vienen a pasar las fiestas. Actual- 
mente no es infrecuente el caso de parientes que viven en 
la ciudad y que pasan unos dias o una temporada con 
sus parientes del pueblo,haciendo una vida familiar y par- 
ticipando incluso en las labores propias de una casa agri- 
cola y ganadera. 
En contrapartida, los jovenes que hacen sus estudios 
en la capital y en tiempos, los que trabajaban en indus- 
trias situadas en Bilbao o cercanias solian hospedarse en 
las casas de los parientes, senideen arrimure, al arrimo 
de los parientes. 
Con frecuencia se recurre a la intervencion de parien-
tes para que estos medien ante alguien con el que se tie- 
nen desavenencias. Esto ocurre sobre todo en casos obli- 
gados de tener que pedir un favor a una persona con la 
que se han roto las relaciones. 
Pago de deudas 
Los parientes que viven fuera de la casa originaria, 
etzekoak ez direnak, no se consideran obligados a pagar 
las deudas contraidas por esta. 
Asi me formula un informante sobre el procedimiento 
que hay que seguir en caso de deudas: 
Zorra daonean, etzeak berak erantzun bear dau: diru- 
rik ezpadau onddsunetik: ganadue edo laborea edo ba- 
soa. Ezin badau erantzun, negau egin bear zorra. 
"De la deuda ha de responder la casa. Si no hay dine- 
ro ha de responder con los bienes, ganado, cosecha o bos- 
que. Y si no puede responder tendra que negar". 
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Negau, negar, no quiere decir no reconocer la deuda, 
sino reconocer que no puede pagarla, lo cual es un des- 
honor para la casa, tal como se ha dicho en la pregunta 
I.110. 
Sin embargo es a los parientes a los que se ha recurri- 
do tradicionalmente en demanda de prestamos para el pa- 
go de deudas contraidas con no-parientes. El inter ^ s de 
estos pr^ stamos entre parientes solia ser mas bajo que el 
de los creditos de las entidades financieras. Vease pregunta 
I.110. 
Valor del testimonio entre parientes 
El testimonio de parientes, en caso de litigio, se presu-
me interesado y esto aim cuando el parentesco fuera 
lejano. 
Yakine, orrek noin aide (eg)ingo yok ba! / Evidente, 
^se (el pariente) a favor de qui ^n va a estar!. 
Esta vinculacion y defensa cerrada entre parientes se 
expresa en un dicho frecuente en estos casos: Otsoak ez 
dau yaten otsokumerik, / El lobo no come a sus crias. 
Condicion de los ancianos y enfermos 
Esta muy mal visto el desprenderse de un padre o ma- 
dre ancianos y llevarlos a un asilo u hospital. Hace unos 
30 años se dio en el pueblo un caso de estos y se decia 
que el asilado en cuestion a su vez habia llevado a su pro- 
pio padre al asilo. Berak be bere aite eroa(n) oala 
hospitalera. 
Un relato moralizante y muy arraigado en el pueblo es 
el siguiente: 
Seme batek aite ospitalera lepoan ekarri oala. Da, ya- 
rri (eg)in zala deskantzetan pago baten azpien. Eta esa(n) 
eutsela aitek: 
- "Neuk be ementxe deskantzau noan, aite ospitelera 
ekarri noanean' : - Eta orduen, semeak aite lepoan artu 
eta atzera eroa(n) oala etzera. 
"Un hijo traia a su padre al hospital cargado a sus es- 
paldas. Y se sento a descansar debajo de un haya. Y cuan- 
do se sento, le dijo el padre al hijo: - "Yo tambi ^n me 
sent^  ^en este mismo lugar, cuando traje al padre al asi-
lo". Entonces el hijo cargo al padre a sus espaldas y de 
nuevo lo llevo a casa". 
En el Asilo-Hospital municipal, que funciono hasta 
1960, los asilados, en numero de seis o siete, eran impe-
didos fisicos e invalidos y todos ellos solteros. Excepto 
el caso arriba mencionado no se recuerdan en el pueblo 
padres ancianos recluidos en asilos. 
A pesar de las querellas y enfados domesticos, los pa-
dres siguen viviendo durante su ancianidad en casa y son 
asistidos y atendidos por el matrimonio joven que convi- 
ve con ellos. 
Las condiciones materiales en las que vivian antes los 
ancianos son consideradas actualmente como muy pre- 
carias segun los testimonios que he recogido. Todos ellos 
son convergentes en este punto: 
Zaarrak, oingo aldean, despreziadutxoago egoten zi- 
rian. / Los ancianos, en comparacion de ahora, se encon- 
traban un poquito mas despreciados. 
Ezin yan etzerako iminten zan lapikokoa, eta askok 
paitxarra edaten eurien. / No podian comer el cocido ca-
sero, y era para ellos un recurso el beber aguardiente, 
paitxarra. 
Gexoak eta zaarrak ezeuki geioan. Enfermos y ancia- 
nos vivian en mayor penuria. 
La situacion de penuria y en casos aim de desconside- 
racion la expresaba asi un anciano: 
Guk zarrok, bakean bizitzeko etzean, (eg)in bear do- 
gune da: gitxi yan, bear (eg)in eta ixilik egon. 
"Nosotros los viejos para vivir en paz en casa lo que 
tenemos que hacer es: comer poco, trabajar lo posible y 
estar callados". 
Es creencia comun que las personas envejecian antes. 
Hace ahora medio siglo una persona de 60 años era con- 
siderada anciana. 
"Ak atsoak, irurogei urte deukoz" esaten zan nire gaz- 
tetan. / "Aquella anciana, tiene sesenta años", se decia 
en mi juventud segun una informante. 
Los ancianos y enfermos eran considerados como una 
carga y esta carga era asumida contractualmente. Vease 
mas adelante en pregunta I.118. 
Para comprender esta situacion hay que tener en cuen-
ta que la casa tradicional era, a la vez que albergue, una 
empresa en la que todos sus miembros estaban en activi- 
dad. Dejar de participar en esta actividad conllevaba a 
una auto-marginacion. 
Desde hace unos altos, 1975 aprox., los agricultores co- 
bran un retiro como autOnomos y gozan de los benefi-
cios de la Seguridad Social. Este hecho ha cambiado sus- 
tancialmente la situacion general de los ancianos en ca-
sa. En 1979 cobraban entre diez mil y doce mil pesetas 
en concepto de retiro. 
Hasta entonces, aparte de no percibir ningun ingreso, 
una enfermedad larga y complicada o una operacion qui- 
rurgica suponia el gastar en ello los ahorros que poseian. 
I. 115.- DEBERES DE LOS PARIENTES RICOS. LOS 
PARIENTES EMIGRADOS. 
En lo que va de siglo, unas veinticinco personas jove-
nes han emigrado a America. La mitad de ellas antes de 
1936 y la otra mitad entre los años 1945 y 1965. No se 
incluyen en estos grupos los numerosos religiosos y reli- 
giosas nacidos en el pueblo y que viven o han vivido en 
el extranjero. 
Siempre se ha tenido en el pueblo la conviccion de que 
se partia para las Americas, Ameriketara (en euskera se 
sigue utilizando el plural), en busca de dinero. De hecho, 
el termino amerikanue, con el que se les ha designado, 
viene a ser sinonimo de rico. A los que volvieron al pue-
blo con poco dinero se les ha llamado ironicamente ame-
rikanu pobreak. 
Se tiene tambien la conviccion de que el enriquecimien- 
to o el triunfo social de un familiar consanguineo reper- 
cutira en la mejora de la situacion de sus parientes. A pro- 
posito de esto se dice que, con la ayuda economica de pa- 
rientes enriquecidos, algunas familias pudieron hacerse 
propietarias de los caserios que explotaban como inqui- 
linos. Senide aberaztuek lagundu (eg)in otziela etzagun-
tzera sartzen10 . 
(10) En lo que va de siglo, y sobre todo entre 1920 y 1960, un buen nti- 
merc .le familias han accedido a la propiedad de los caserios y ca-
sas urbanas que explotaban en regimen de inquilinato. Las yentas 
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Caserio Zulaibar-bekoa 
(Hacia 1920). 
La relaci6n con los emigrados a tierras lejanas no sue- 
le ser intensa. Con todo, se mantienen los vinculos y so- 
bre todo los emigrados no pierden la consideraci6n de 
etzeko, hasta tanto no hubieren fundado alli su propia 
familia, como hemos dicho en la pregunta I.113 al hablar 
de la emancipaci6n. 
Muy otra es la vinculaci6n con los parientes emigra- 
dos a la ciudad o poblaciones cercanas. Sobre todo en 
vida de los padres, los hijos casados que viven en estas 
poblaciones, mantienen una relaci6n regular y frecuente 
con ocasi6n de las fiestas y acontecimientos familiares. 
Esta relaci6n se ha incrementado en las ultimas d^cadas 
debido a las facilidades de acceso a los caserios y de la 
posibilidad de desplazamiento en autombvil. En algunos 
casos estos familiares son enterrados en el pante6n que 
la familia ha construido en el cementerio del pueblo. 
I. 116.- EL PATRIMONIO FAMILIAR Y LA 
PARENTELA 
El patrimonio familiar esta compuesto por etzagun-
tzia (etzea, soloak, mendiek; casa, heredades y monte) y 
los ondasunek (abereak, laborea, basoak; ganados, cose-
chas y bosques), asi como los aperos y los riffles de la casa. 
Tradicionalmente se hace distinci6n entre los bienes, on- 
dasunek, y el dinero, diruek. De una familia que goza ac- 
tualmente de buena posici6n econ6mica debido a los in- 
gresos que percibe por salarios, he oido decir: Orreik ez 
daukie iñongo ondasunik, / ^sos no tienen bienes de nin- 
guna clase. Pero, hoy en dia, es mas corriente oir esto otro: 
O(ra)in ondasunek gitxi balio dau / Ahora los bienes tie- 
nen poco valor. Lo cual esta indicando la estimaci6n pre- 
caria de los bienes dom^ sticos y su producci6n, en corn- 
de estos caserios incluian ademds en algunos casos sus perteneci- 
dos de monte, (basoak). 
En otros casos, sobre todo en las yentas efectuadas en la post- 
guerra, estos pertenecidos de monte han sido separados en la ven- 
ta del caserio y retenidos por el antiguo propietario. 
En una relacibn oral mis informantes han contabilizado un total 
de mi3s de 35 nuevos propietarios, sobre todo entre las familias agri- 
cultoras del pueblo. Aspaldien Zeanurin etzagunbarri (eg)in dire 
 asko. Errentadoreak erosi (eg)in dauriez propiedadeak. 
paraciOn con el dinero que se obtiene mediante los sala• 
rios por trabajos realizados en la industria o en los 
servicios. 
T}roncalidad 
Etzeko ondasunek, trongaleko ondasunek dire / El pa• 
trimonio de una casa esta ligado al tronco familiar. Di - 
cho de otra manera, una casa y sus pertenecidos no pue- 
den pasar a manos de personas que sean ajenas a la fa• 
milia consanguinea. 
Es ^ sta una convicci6n profundamente arraigada en- 
tre la gente. Y esta convicci6n se manifiesta expresamen-
te cuando en una determinada casa no va a tener lugar 
la sucesi6n directa por no tener hijos; famili bako etzea. 
En tales casos los diversos grupos familiares, dentro de 
la parentela, senitartekoak, suelen estar atentos a cual- 
quier movimiento en falso que se aparte del uso estable- 
cido, para reivindicar su prioridad como tronqueros, 
trongalekoak. 
Lo aportado se hace bien troncal en caso de tener sucesi6n 
Ekarritakoa ez da trongaleko familie auki(n) arte. / No 
pertenece a los bienes troncales l o aportado por el con-
yuge consorte en concepto de arreo, dote o bienes, en tan-
to la pareja no tenga hijos. Pero una vez que haya suce- 
si6n directa, y si ^sta se mantiene, los bienes aportados 
entran en el nuevo tronco familiar, esto es, se hacen bie-
nes troncales. He aqui un testimonio oral que resume es- 
te uso y practica en Zeanuri. 
Andreak ekarritako dotea; arreoa, diruek edo ondasu-
nek, ez dire trongalekoak. Orregaitik, lenago, ezkondu-
tekoan, kontratue (eg)iten zan. Danak (eg)iten eurien kon- 
tratue, nai aberatzak nai pobreak. Kontratu barik ^ñor ez 
zan ezkonduten eta kontratuen, uno-por-uno, ekarritako 
guztie iminten zan: erropa, koltxoi, pate!, sille, ixera, ka- 
xa... dana. Ez paegoan familirik, andik exigite zan. Oin, 
familie aukin ezkero, ekarritakoak trongaleko (eg)iten 
zirian. 
"Lo aportado por la mujer en concepto de dote, arreo, 
dinero o bienes, no pertenece a los bienes troncales. Por 
esta raz6n, antes, al casarse se hacia el contrato. Este con- 
trato lo hacian todos, tanto ricos como pobres. Nadie se 
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casaba sin realizarlo. En este contrato se consignaban uno 
por uno todos los objetos y bienes aportados: ropa, col- 
chones, vajilla, sillas, sabanas, arcas... todo. Si no se te- 
nfa sucesion, podfan ser reclamados vali ^ndose del con- 
trato escrito. Ahora bien, una vez que se tuviera sucesiOn, 
lo aportado se convertfa en bien troncal". 
Condominio 
Etzanderea danean ezkonduten dana, gizonak eroaten 
dau dotea eta etzaguntziaren yaun geldituten da, andrea 
lez, bardin. Andreak eta gizonak bardin daukie parte. 
(Zaarrak bizi direla, erdie eurena). (Eg)indako diruetan 
be, biek daukie partea, bardin. Erositako solo edo basoe- 
tan be bardin dauko parte andreak. Gizonak ezin dau sal- 
du, ixilian, andrea(re)n baimen barik, ezer, trongalekoa 
danik. Etzaguntzia biena da, ekarritako dotea be biena, 
eta erositakoa be biena. Doteko dirue zaarrari emoten ya- 
kie, eurek beste semeari dotea emon deioen. 
"Cuando la que se casa es la hija heredera de la casa, 
etzanderea, es el marido el que aporta la dote y se hace 
señor de la casa al igual que la mujer. La esposa y el ma- 
rido tienen la misma participacien en los bienes. Mien- 
tras viven los mayores, es decir, el matrimonio anciano, 
una mitad queda reservada para ellos. Por lo demas, la 
mujer como el hombre son dueños igualmente, tanto de 
los beneficios obtenidos, dinero, como de los bienes ad- 
quiridos, heredades, bienes... El marido no puede ven-
der, a escondidas, sin permiso de la mujer nada que per- 
tenezca al patrimonio familiar. La hacienda es de los dos, 
la dote aportada es tambi ^ n de los dos y lo adquirido, 
asimismo, pertenece a los dos. Normalmente el dinero de 
la dote se suele dar a los padres de la casa para que ^ stos 
puedan, a su vez, dotar a los otros hijos". 
Enajenacidn 
Para hablar de la enajenaciOn del patrimonio familiar 
se suele emplear la expresion: etzaguntziak trongaletik ur- 
ten / La casa con sus pertenecidos ha salido de la familia 
troncal. 
Concretamente, al referirse a una determinada casa ena-
jenada he ofdo la expresien: Muzal-en trongala galdu 
(eg)in zen / En Muzale se perdie el troncal. 
El unico caso de enajenacien que se conoce en Zeanu- 
ri en lo que va de siglo es el referente a esta casa Muzale, 
situada en la cofradfa de Alzusta. 
Debido a las deudas contrafdas por la casa, el hijo ma-
yor que la habfa heredado, pero que vivfa fuera del pue-
blo, propuso la yenta de la casa y sus pertenecidos, etza-
guntzia, a otra familia. 
Los vecinos instaban a uno de los hijos que vivfa cerca 
a que adquiriera la casa puesta en yenta, por teller como 
hijo, derecho preferente / bera zala bein. Pero ni ^ ste ni 
ninguno de los otros cinco hijos o parientes se interesa- 
ron por la compra. 
Comentando casos semejantes se suele decir que entre 
notario e interesados amañan las escrituras de compra-
yenta consignando cantidades superiores a las efectivas 
para imposibilitar la reclamacion de los parientes tron- 
queros / pague baiño diru geiago imini eskrituren tron- 
galekoak ez daitezan sartu erreklametan. 
Estos comentarios no suelen responder totalmente a la 
realidad ya que en estos casos, las yentas son publicas me- 
diante llamamientos, segun las disposiciones forales. Pe- 
ro, en cualquier caso indican el gran arraigo del derecho 
de troncalidad" en la mente popular. 
Trongalekoak dire bein, eta trongalekorik ezpalego kon- 
fin dana, auzokoa; / En caso de yenta de una propiedad 
o bien rafz, es el pariente tronquero el que tiene priori- 
dad y en el caso de que no existan familiares tronqueros, 
la prioridad la tiene el confinante, el vecino. 
En el caso referido de la yenta de la casa Muzale, el 
vecindario y la gente en general se lamentaba de que no 
continuaran en la casa algunos de los hijos. Muzalen egon 
dan familiegaz! / Con la familia (hijos) que han nacido 
en Muzale!. 
El que una casa salga de la familia troncal, etzagun- 
tziak trongaletik urteteak, produce en la sociedad tradi- 
cional un sentimiento de ruptura y de p ^ rdida. Este sen-
timiento queda en parte aliviado cuando la casa pasa a 
manos de un vecino. 
Hace pocos años (1975), el Consejo de Familia de un 
incapacitado, determine la yenta de su casa, por morir 
aqu^ l sin sucesien. Hubo entre los parientes quienes se 
oponfan a una yenta indiscriminada al mejor postor, y 
defendfan que, aun obteniendo menor beneficio en la li- 
quidacion, habfa que poner el caserfo en manos de un 
vecino que estaba interesado en su adquisicion. 
Retracto 
Los familiares tronqueros, trongalekoak, pueden ejer-
cer un retracto sobre la yenta de bienes rafces. No se han 
dado casos recientes de esto, pero la conciencia del ejer-
cicio de retracto esta viva como se ha dicho antes. He aquf 
un caso recordado: 
"A primeros de siglo mi abuelo compro la casa colin- 
dante a la suya, llamada Koxoena. Pero a la hora de ce- 
rrar el trato se presentaron unos parientes lejanos pero 
tronqueros, que vivian en Zeberio y se quedaron con la 
casa y sus pertenecidos". 
I. 117.- CONVENCIONES Y ASOCIACIONES ENTRE 
PARIENTES. 
Como se indicara repetidas veces, la convencion mas 
usual entre parientes era aquella que se establecfa en el 
contrato realizado con ocasion del matrimonio del hijo 
o hija que iban a quedarse al frente de la casa a la muer-
te de los padres. 
Esta convenciOn, de gran arraigo popular, determina-
ba las obligaciones que asumfa el nuevo matrimonio con 
respecto a los padres y hermanos solteros. Regulaba tam- 
bi^ n la convivencia y las relaciones dentro de la familia 
extensa. 
Tratandose de propietarios, etzagunek, la fOrmula mas 
usual en esta convencion era la denominada etzaguntze 
erdire, consistente en el derecho al usufructo de una mi- 
tad de la propiedad, en vida de los padres. 
En muchos casos la propiedad constaba de un caserfo 
con dos viviendas, bizimodu biko etzea, o de dos o mas 
casas proximas. Una de estas casas o viviendas estaba ha- 
bitada por el propietario, etzagune, que cultivaba las he- 
redades, soloak, correspondientes. La otra vivienda o ca- 
(11) Nota. Corr ,ilacion de derecho civil foral de Vizcaya. Titulo octa-
vo, articulo 52. 
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sa, con sus heredades, la ocupaba y la cultivaba un arren-
datario, errentadorea. 
A raiz del matrimonio del hijo destinado a casa, tenla 
lugar, en algunos casos, el deshaucio del inquilino para 
que en la casa ocupada por este, se instalara el nuevo ma- 
trimonio. En su plena acepcion en esto consistia el etza-
guntze erdire. Otras veces el nuevo matrimonio se insta- 
laba en la misma casa de los mayores formando una uni- 
dad de vida y de trabajo. Tambien se llamaba a esto etza- 
guntze erdire o erdirantza ezkondu. 
En este regimen de vida en comunidad, amankamun 
bizi, eran frecuentes las disputas entre los dos matrimo-
nios. No por ello se rompla la convencion establecida del 
derecho a la mitad del usufructo, pero si, en ocasiones, 
el regimen de vida. En estos casos, aun viviendo en la mis- 
ma casa, cada matrimonio llevaba un regimen de vida por 
separado, bakotxa beretara. 
Este convenio de compartir el usufructo, erdirantza, 
tambien tenia lugar en las familias de inquilinos con al- 
gun hijo que, una vez casado, quedaba a vivir con los pa-
dres, zdrretara ezkondue. 
En ocasiones este convenio se establecla a "la cuarta 
parte", laurenera, en cuyo caso los padres se quedaban 
con la cuarta parte del usufructo y el nuevo matrimonio 
con las tres cuartas partes de los beneficios obtenidos en 
la explotacion domestica. Asi dice una comunicante: 
Laurenera be ezkonduten zirian, batez be pobretxoa-
goak eta erentadoreak. Edo gurasoak zartxoak ixiten zi- 
rianean, eurek ezin bear askorik (eg)in, eta laurenean pa- 
retan zirian; erditik erdie. 
"Tambien se conveni.a "la cuarta parte". Esto ocurrla 
sobre todo entre las familias mas pobres o en aquellas fa- 
milias que vivlan en inquilinato. 0 bien,cuando los pa-
dres eran ancianos y no podlan aportar su trabajo. En- 
tonces convenian de esta manera: percibirlan la mitad de 
la mitad del usufructo". 
Se dan algunos casos de hermanos casados que con sus 
respectivas familias viven en regimen comunitario, aman-
komun bizi direnak, compartiendo una misma vivienda, 
comiendo en la misma cocina y participando en los tra-
bajos de la misma explotacion o negocio. 
Hablando de la solidaridad entre parientes, en la pre- 
gunta I.110 se han indicado algunas costumbres de ayu-
da mutua en casos de necesidad que pueden considerarse 
verdaderas convenciones consuetudinarias. 
Las sociedades libres entre parientes para instalar un 
taller o un negocio son relativamente frecuentes. En el ca- 
so de que uno de ellos sea el titular o el cabeza de la em-
presa, el pariente, por la consideracion de confianza que 
se le otorga, desempeña un puesto de mas responsabili- 
dad que lo otros trabajadores. 
En casos los parientes acogen en su empresa o taller 
a un sobrino o primo que quiere aprender el oficio. 
Relaciones con los criados 
En la actualidad apenas existen criados o criadas que 
conviven en las casas con sus amos. Las pocas criadas que 
hay en el pueblo, cuidando niños, cubren mas bien las 
ausencias de la madre que trabaja fuera de casa. 
Pero antes del fenomeno general de la industrializacion, 
el que una familia tuviera en casa un criado o una criada 
era un hecho muy corriente. Umez beterik egoan etzea, 
kridue edo seintzaiñe bearrean aurkituten zan / Una ca- 
sa llena de niños pequeños se vela necesitada de contra- 
tar a un criado o a una criada. 
Estos criados eran, por l o general, adolescentes, entre 
los 12 y los 16 años, recien salidos de la escuela, y ejer- 
clan esta funcion, llamada kridutzea, antes de comenzar 
a aprender un oficio. 
Kridutzetik etorri de eta o(ra)in ofizioa ikisten doa / 
Ha venido de servir y ahora va a aprender un oficio. 
Las chicas entraban a servir mas jovenes aun, entre los 
9 y los 12 años. Su tarea consistla principalmente cuidar 
niños pequeños, se(i)ntzain egin. Se les llamaba, por ello, 
se(i)ntzainek. 
Era el padre o la madre quien, con su hijo o hija, se 
presentaba en la casa que demandaba este servicio, y con 
los amos ajustaba el sueldo anual, urteko soldatea, asl 
como las prendas de vestir y el calzado, que corrlan siem- 
pre a cuenta de los amos. 
Este ajuste de sueldo y vestido se hacla anualmente 
mientras duraba el servicio. Bein urtea bete ezkero barri- 
ro ajustetan zirian, bai soldatan eta bai erropan. 
Generalmente estos adolescentes no sallan a servir fuera 
del pueblo y acudlan a sus casas natales con motivo de 
las fiestas o en Navidad. 
A veces permaneclan de criados o criadas hasta una 
edad mas adulta y en algunos casos hasta su matrimonio 
Muchas chicas, despues de su adolescencia, solian ir 
a servir a casas de la burguesia bilbaina. Este empleo de 
criada, aparte el dinero que en el se ganaba, se conside- 
raba popularmente como una oportunidad de educarse 
y adquirir conocimientos en las labores propias de una 
mujer. Por ello, aun las hijas de familias de propietarios 
entraban a servir en familias urbanas. etzaguntze oneko 
dlabak be, krida yoaten zirian, ikisten. 
Por lo demas, dentro de pueblo, el criado o la criada 
eran y aun son considerados y tratados como un miem-
bro de la casa, etzeko lez. Comen siempre en la misma 
mesa junto con los demas miembros de la familia. En mu- 
chos casos, sobre todo cuando el perlodo de servicio ha 
sido prolongado se entablan vinculos duraderos y cuasi- 
familiares entre los de casa y los que han servido en ella. 
Artesanos y jornaleros 
Cuando un carpintero, arotza, o cantero, argiñe, u otro 
artesano viene a hacer algun trabajo a casa, aparte del 
jornal, se le da la merienda, merindia. 
Esta merienda se servia tambien a los jornaleros que 
se contrataban antaño para la escarda del maiz, artayo- 
rrea, o para la siega del trigo, gariebatea. Consumian es- 
ta merienda en la misma heredad sentados sobre la hier-
ba, munen yarrite. 
A la costurera, yoskilia, que recorria las casas confec- 
cionando diversas prendas y vestidos, se le daba, aparte 
del jornal por dla de trabajo, el desayuno, la comida y 
la merienda. 
I. 118.- DERECHOS DE SUCESION ENTRE 
PARIENTES 
Libertad de testar 
Tanto el padre como la madre tienen libertad de testar. 
Aite batek itxi leio etzaguntzia berak gura dauenari / Un 
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padre puede dejar su hacienda a quien desee. Asimismo, 
puede desheredar a uno o a varios hijos. 
En un caso recordado, una madre desheredo hace unos 
años a su hijo, unico varon, y ha repartido la hacienda 
y bienes entre sus cuatro hijas. 
Existe una acendrada conciencia de que el dinero, di- 
rue, asf como los objetos personales se pueden dejar a 
quien se quiera. Berea dan gauzia emon leio edozineri, 
familiti kanpora be bai. Beren gauziagaz, berak gure daue- 
na. / Lo que es de uno mismo se puede dar a cualquiera 
aun fuera de la familia. Con lo que es de uno se puede 
hacer lo que uno quiera. Dirue edozeineri itxi leio. Ori 
errazoizkoa da: olan ondo tratetan zaituenari itxi zeins-
kioz diruek / Eso es razonable, ya que de esa forma pue- 
des garantizar que te traten bien en vida. 
Limites en la facultad de testar 
La limitacion de esta facultad se refiere a los bienes rai- 
ces, que nunca pueden salir de la familia troncal. Propie- 
dadea trongalekoen artean, bale dirue edozineri itxi leio. 
No se conocen casos de herencia de bienes rafces fuera 
del grupo troncal. Pero se han dado algunos casos de yen-
ta de haciendas y propiedades en vida de los titulares; y 
el fruto obtenido de tales yentas se ha transmitido por 
herencia a personas ajenas a la familia troncal. Pero en 
tales casos de yenta de bienes rafces, los tronqueros han 
podido ejercer el derecho de prioridad en la adquisicion 
o incluso el derecho de retracto como se dijo en la pre- 
gunta I.116. 
Sucesion por contrato matrimonial 
El procedimiento normal en la transmision sucesoria 
ha sido el siguiente: Cuando el hijo o la hija heredera, 
etzegaie, se iba a casar a la casa natal, etzera ezkondu, 
tenfa lugar el contrato, kontratue. 
Este contrato se hacfa, generalmente, bajo la formula 
etzaguntze erdire, esto es, "a media hacienda ". Consistfa 
en lo siguiente: Mientras vivieran los padres, ^ stos usu- 
fructuaban de la mitad de la hacienda; la otra mitad del 
usufructo era para la joven pareja. Cuando fallecfan los 
padres, todo el usufructo pasaba al matrimonio joven. 
Este ha sido el uso comun, usedio normala. Fueran pro- 
pietarios o fueran arrendatarios nadie se casaba a un ca- 
serfo sin realizar previamente el contrato, kontratue. 
El contrato matrimonial 
Estos contratos matrimoniales se hacfan mediante es- 
critura ante notario. Los padres del novio, con ^ ste, y los 
padres de la novia, con ella, acudfan, generalmente en sa- 
bado, a casa del notario de la vecina villa de Villaro. 
Como paso previo a este acto notarial tenia lugar en 
la casa el arreglo, konponiziñoa. Este arreglo era un ne- 
cesario requisito previo. Sin el no habfa ni contrato ni ma- 
trimonio / Iñoz yazo da konponizinorik-eza, eta orduen 
ez egoan, ez kontraturik, ez eskontzarik. 
Una vez formalizado el contrato ante notario, los seis 
actuantes, esto es, ambos matrimonios y la pareja de no- 
vios, celebraban una merienda en alguna taberna y luego 
iban a sus respectivas casas. Al dfa siguiente, domingo, 
tenfan lugar en la misa mayor la primera de las tres pro- 
clamas, deiunek, del nuevo matrimonio. 
Primogenitura 
Generalmente, es el hijo mayor el destinado a hacerse 
cargo de la casa, etzegaie. Pocas veces sucede que sea des- 
tinado un hijo intermedio. Si el mayor de los hijos fuera 
hembra, el destinado a casa sera el primero de los varo- 
nes. Pero si no hubiere hijos varones, es la hija mayor la 
heredera. 
Pero dentro de esta practica general, se dan excepcio- 
nes. Asi ha ocurrido en el caserio Gotikoa, de la cofradia 
de Alzusta. El matrimonio tenfa seis hijos. La hija ma-
yor, nacida en 1895, se caso a otra casa. Le segufan dos 
hijos que ingresaron en religion. Venian luego un hijo na-
cido en 1900 y dos hijas nacidas en 1902 y 1904. 
El padre deseaba que el hijo quedara como destinado 
a casa, etzegai. Pero ^ ste prefirio aprender un oficio y fue 
a vivir, casado, a Bilbao. 
Por ello quedo como heredera la hija, que se caso co- 
mo etzanderea, quedando con el caserio. 
La preferencia por los hijos varones se suele justificar 
diciendo que, con las mujeres, el troncal cambia de ape- 
llido. Pero esta estimacion por mantener el apellido, o el 
considerar que tal cambio de apellido sea una p^ rdida, 
necesariamente es algo de los ultimos siglos, ya que por 
el sistema de denominacion popular, el apellido vendrfa 
dado por la casa y no por el padre. 
Un dicho popular refleja esta exclusion de las hijas co- 
mo destinadas a la casa, etzerako. De una chica trabaja-
dora se suele decir: au bai neskatxi fine; ikopean artorik 
egiten bada auxe etzerako / Esta sI que es una muchacha 
hacendosa; si creciera el mafz bajo la higuera, ^ sta sera 
para casa. Lo cual es una po^ tica forma de expresar la 
exclusion, dado que nunca crece el mafz bajo la higuera. 
Cuando es la hija la heredera de la hacienda una vez 
casada, recibe el nombre de etzanderea. Este t^ rmino tie- 
ne significacion distinta a la de etzekoandre. Etzanderea, 
sinonimo femenino de etzagune, es la que ha recibido la 
casa por llnea troncal. 
Indivision del patrimonio 
La casa con sus pertenecidos, etzaguntzia, se ha consi-
derado como algo indivisible. Mas aun, tradicionalmen- 
te, se ha puesto todo el afan en la mejora de ese patrimo-
nio. Para ello, si fuera posible, se compran los bosques 
o las heredades confinantes, de modo que esta mejora y 
engrandecimiento de la casa han sido siempre un tftulo 
de gloria para el etzagune. 
Cuando el patrimonio familiar esta constitufdo por una 
unica casa con sus heredades y pertenecidos de monte, 
etzaguntze bakarra, este patrimonio no se divide entre los 
hijos. Permanece Integro y se instituye un unico heredero 
o heredera de la casa. 
Cuando el patrimonio familiar esta compuesto de va- 
rias haciendas, etzdguntzek, cada una de ellas con su ca-
sa, heredades y montes, entonces se ha solido hacer re- 
partos, part^kuntzek, de tales explotaciones agrfcolas en- 
tre los hijos, pero manteniendo Integra cada unidad de 
explotacion. 
Se recuerdan varios casos de reparticion entre los hijos 
de estos patrimonios mayores, compuestos por dos o mas 
haciendas. 
Ultimamente a raiz de la crisis de la explotaciOn agrl- 
cola comienzan a repartirse los pertenecidos, bosques o 
heredades, de una misma hacienda. 
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Dote a los demas hijos 
A todos los demas hijos e hijas no constitufdos here- 
deros de la casa se les daba o se les señalaba una dote, 
dotea. 
La cuantfa de esta dote dependia de dos factores; pri-
meramente de la categoria social de la casa originaria y 
en segundo lugar, de la categoria social de la casa desti-
nataria. Si una hija o hijo iba a contraer nupcias con un 
heredero o heredera de buena casa, etzaguntze onera ez- 
kondu, los padres tenfan que sacrificarse en aportarles 
una buena dote. 
Hacia los años 20, una dote de 1.000 ducados, mille 
duket, era considerada dote para gran casa, etzaguntze 
aundire. Mil ducados equivalfa a 11.000 reales, esto es 
2.750 Ptas. 
Hacia 1930 una dote media era de 1.000 duros, mille 
ogerleko, esto es 5.000 Ptas. 
En la actualidad esta practica de dotar a los hijos se 
ha transformado radicalmente. Se considera que la me- 
jor dote consiste en darles un oficio o una carrera para 
que consigan un puesto de trabajo en la industria o en 
servicios. 
En el sistema tradicional la carga de dotar a los her- 
manos y hermanas recafan sobre el constitufdo en here- 
dero de la casa. Por ello este se vefa obligado a encontrar 
una esposa que aportara a su vez una buena dote al 
matrimonio. 
La dote que entraba en la casa con el nuevo matrimo-
nio se destinaba, sobre todo, para ir creando las dotes de 
los demas hijos que tenfan que salir de ella. Por esta ra- 
zon los propietarios, etzagunek, se casaban con hijas de 
propietarios y aun entre estos se emparejaban los de pa- 
recido rango economico. 
Ciertamente el heredero se quedaba con la casa y sus 
pertenecidos, pero tenia que hacer frente a la obligacion 
de dotar a todos los demas hermanos. A esta carga se le 
denominaba petxue. Orrek artu dauan petxue! / Menu- 
da carga que ha tornado sobre sf!. En estas condiciones, 
la dote que aportaba la mujer del heredero era algo vital 
para que este no quedara endeudado de por vida. 
En este sistema, vigente en su integridad hasta hace 50 
o 60 años, el casarse con un etzagun o con una etzande- 
re, suponfa subir de categoria social, o al menos, mante-
nerse en ella. Pero para ello se requerfa aportar una bue-
na dote, cosa que no estaba al alcance de cualquiera. 
Comentando estos casamientos, se suele decir: Ondd- 
sunek ondasunetara (eg)iten daurie / Los bienes conflu- 
yen allf donde existen bienes. 
Entre las chicas casaderas de aquellos tiempos se tenfa 
una acendrada conciencia de ser hijas de etzagun, esto 
es, hija de propietario, lo que les posibilitaba el casarse 
con un marido de similar condicion social. 
Dote gitxi eukenak ezin sartu etzaguntzera / La que 
tenfa poca dote estaba incapacitada para entrar en una 
casa propietaria. 
Explicandome este situacion una comunicante de se- 
tenta y cinco años hizo este comentario espontaneo: 
Etzaguntze baten sdrtzarren, zer ez eurien egingo lengo 
neskatxiek! / iQue no hubieran sido capaces de hacer las 
jovenes casaderas de aquellos tiempos por casarse a una 
buena casal. 
En este contexto adquiere su significacion aquella ex- 
presion referida a las jovenes agraciadas: Aurpegien da-
roa dotea / En su cara lleva la dote. 
Obligaciones del heredero 
Como hemos indicado mas arriba, el contrato previo 
al matrimonio del heredero imponfa a este la obligacion 
de repartir con los padres la mitad del usufructo del pa- 
trimonio familiar, etzaguntze erdie. Todo lo que se obte- 
nfa de la explotacion del caserfo: cultivos, ganado, rentas 
por alquiler, o de la explotacion del monte: carbon, ma- 
dera, etc., era dividido entre el matrimonio mayor y el 
matrimonio joven. 
Este regimen duraba hasta la muerte de los padres. 
Muertos estos corrfan a cargo del heredero los gastos del 
entierro y de las exequias funebres. Asimimismo, sobre 
la nueva etzekoandre recafa la obligacion de activar, en 
adelante, la sepultura familiar. Esta obligacion de hacer- 
se cargo de la sepultura de la casa, etzeko sepulturia, so- 
lfa estar estipulada en el contrato matrimonial. Una mu- 
jer casada hacia 1960 a un caserfo del auzune de Egilleor 
decfa: 
Ezkondu nintzenean, au obligaziño au artu noan: 
ten dan orduen, ama(re)n elexea (eg)itia. O(ra)in bestela- 
ko bakea dan elexako zereginek betetea! Lenago bai zala 
arduria! 
"Cuando me case (a esta casa), tome la obligacion de 
cumplir los oficios de sepultura de la madre (esto es, de 
su suegra) cuando esta muriera. Hoy en dfa (despues del 
cambio que se ha operado en estos ritos) es muy facil cum- 
plir estas obligaciones, pero antes suponfan una verda- 
dera preocupacion. 
Los hijos no herederos 
Los hermanos solteros quedaban viviendo en la mis- 
ma casa hasta su casamiento. Son considerados etzekoak 
y componen una familia con sus padres. Cuando mue- 
ren los padres, el heredero les da la dote para que, casen 
o se queden a vivir en la misma casa trabajando en la ex- 
plotacion familiar. Son los tfos solteros. 
Si estos hermanos trabajan fuera de casa, en fabricas 
o talleres, o ejercen algun oficio, aportan a la casa una 
cantidad estipulada en concepto de alimentaciOn y lim- 
pieza de ropa. 
I. 119.- SUCESION INTESTADA. 
Morir sin otorgar testamento se expresa en euskera, po- 
pularmente, ezer (eg)in barik 
He aquf una comunicacion oral que resume la costum- 
bre por la que se actua en estos casos: 
Ezer (eg)in batik ilten danean, semealaba guztiek par- 
tea daukie. Baie, generalean, zdrrenak edo etzerako daue-
nak eredetan dau trongala. Emen be, semea alabea bai- 
ño lenago da berez. Beste guztiek dotea daukie. Asdrreak 
be ixiten dire, zenbet bakotxari toketan yakon. Baie zd- 
rrenari iñoz ez yako tematuten etzaguntzia. Nebdrrebak 
euren artean akordu batera elduten dire. Iñoz senideak 
edo dsabak artuten daurie parte tokdmenak argituten, eta 
iñoz abadeak be bai, yakitunegoak direlako. Abogadue- 
gana be, iñoz bai; baie abogadu barik obeto. Berba (eg)in- 
de konpondutia obeto, abogaduegana yotea baiño. Abo- 
gdduekana yoatea, asarrea erakustea da. 
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"En caso de intestado, todos los hijos tienen parte en 
la herencia. Pero, por costumbre, es el mayor, o aquel que 
estaba destinado a la casa, el que se queda con el (bien) 
troncal. Tambi ^n en este caso, por costumbre, tiene prio- 
ridad el hijo varon sobre la hija. Se dan casos de desave- 
nencias sobre la parte que les corresponde en concepto 
de dote, pero al mayor nunca se le ha discutido el dere-
cho a quedarse con la casa, etzaguntzia. 
Por lo comun, los hermanos llegan a un acuerdo entre 
ellos mismos. En casos, interviene en el asunto algun pa- 
riente o, excepcionalmente, algun sacerdote como perso-
na experta. En algun caso se recurre a un abogado, pero 
es mejor no recurrir a abogados. Es mejor convenir en 
un acuerdo mutuo que recurrir a abogados. Recurrir a 
los abogados es poner en publico las desavenencias (de 
la casa)". 
I. 120.- SITUACION DEL CONYUGE SUPER- 
VIVIENTE 
Muerto uno de los conyuges sin otorgar testamento, el 
conyuge superviviente, en el caso de que hayan tenido hi- 
jos, queda con todos los derechos a la mitad del usufruc- 
to patrimonial, tal como se hubiera establecido en el con- 
trato matrimonial. 
Si no hubiera tenido descendencia, y el conyuge super- 
viviente es el venido de fuera, etzera etorritakoa, los con- 
sanguineos del difunto le reclamaran el bien troncal; se- 
nideak pretendidu egindo deutsie tronkala. 
En varios casos recordados a este conyuge superviviente 
sin hijos se le han devuelto los bienes aportados al matri-
monio y se ha reintegrado a su casa originaria. 
Alkar poderoso rZ 
Es frecuente que ambos conyuges se otorguen en vida 
mutuamente el poder testatorio, alkar poderoso, confor- 
me a las disposiciones del derecho foral vigente. 
Antes se crefa que en el caso de que uno de los conyu- 
ges muriera sin tener el superviviente este poder testato- 
rio, alkar poderoso (eg)in barik il ezkero, los hijos po- 
dfan reclamar y exigir al superviviente la parte que co- 
rrespondfa al difunto. Esto explicarfa aquella expresion 
referida a ciertos conflictos familiares que se dan con oca- 
sion de la muerte de uno de los conyuges: Orreik (seme- 
alabak) amaren partea gure daurie / Los hijos reclaman 
la parte de la madre. 
La practica de otorgarse mutuamente entre los espo-
sos el poder testatorio se ha extendido mucho tultimamen- 
te. Para ello, se aprovecha una ocasion de tener que acu-
dir al notario por motivo de realizar una escritura publica. 
Testamento del conyuge superviviente 
En el caso de tener poder testatorio el superviviente go- 
za de libertad de testar y de designar heredero. Pero, ac- 
(12) La expresion alkar poderoso, para designar el reciproco poder tes- 
tatorio, creemos que es una locucion plenamente eusk ^ rica com- 
puesta de los t^ rminos alkar (mutuo), podere (poder) y oso (ple- 
no). Por ello, no creemos que se trata de una "barbara locuciOn 
bilingue" como la califico en su dia B. Echegaray. ("La vida civil 
y mercantil de los vascos a trav@s de sus instituciones juridicas". 
RIEV. t. XIII (1922), pag. 291). 
tualmente, tiene que explicitar su voluntad ante notario 
dentro del plazo de un año a partir de la muerte del con- 
yuge, en el caso de que los hijos sean mayores. 
Designado el heredero o los herederos, el conyuge su- 
perviviente conserva todos los derechos al usufructo de 
los bienes. 
Cuando no hay sucesion directa y tampoco ha habido 
testamento, la casa y los bienes rafces vuelven a la fami- 
lia troncal, trongalera dator etzaguntzia. En esta atribu- 
cion se procede por los consangufneos mas proximos que 
se jerarquizan de esta manera: 
1° Los padres, si vivieran. 
2° Los hermanos: todos con los mismos derechos. En- 
tre ellos han de llegar a un acuerdo para determinar qui ^n 
se hace cargo de la casa. 
3° Los tfos y tfas. 
4° Los primos carnales. 
5° Los tfos segundos. 
6° Los primos segundos. 
Testamento en favor de no parientes 
No se otorgan testamentos de bienes rafces fuera de la 
familia troncal. 
Para proceder en este sentido antes hay que liquidar 
los bienes rafces. Pero en este caso los tronqueros tienen 
derecho al retracto. 
Testamento del tio sin hijos 
Por lo general el tfo sin hijos designa heredero de la 
casa a un sobrino o sobrina que ha convivido con el y 
le ha atendido durante su vejez o en casos, a la hermana 
o al hermano menor casado, que ha convivido con el en 
la casa. 
Dentro de los sobrinos el sobrino ahij ado, bere besoe-
takoa, es el que gozara de cierta prioridad a la hora de 
ser designado heredero. 
I. 121.- LA ADOPCION. 
Frecuencia. Motivos 
La practica de la adopcion de niños fue muy frecuente 
a primeros de siglo y perduro hasta los años de la post- 
guerra. Estos niños recibian el nombre de urikoak. 
Bere umia galduten eurien andrak, uritik ekarten eurien 
umian (umeren) bat titire. Berea galdu ezkero, gitxi gel- 
dituten zan uritik iñor ekarri barik. 
"Las madres que perdfan un hijo reci ^n nacido solfan 
recoger de la inclusa un niño o niña para su crianza". 
Orduen umiak astearren kobrau (eg)iten zan; iru oger- 
leko ilian. Orduko denporan ori sueldu aundie zan. 
"En aquel tiempo, por esta crianza solfan percibir una 
cantidad de dinero, que venfa a ser de unos tres duros al 
mes. Lo cual suponfa un ingreso considerable ". 
Batzuk, irugarren urtean eroen (eg)iten eurien barriro 
umia, baie beste askotan, gelditu (eg)iten zirian umiagaz. 
En algunos casos, al tercer año entregaban de nuevo 
el niño en el orfanato, pero en muchos casos se queda- 
ban con el niño. 
En varios casos, les adoptados, urikoak, se han hecho 
miembros de la fam. iia. Alguno de estos adoptados fue- 
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ron reclamados, al cabo del tiempo, por su madre natu-
ral, ocasionando un tremendo disgusto en la familia 
adoptante. 
Se recuerdan varios casos de adoptados, a primeros de 
siglo, que se han quedado a vivir en la casa adoptante 
haci^ndose cargo incluso de los padres adoptivos, mien- 
tras los hijos nacidos en ella han salido a vivir fuera. 
Entre las familias no propietarias, errentadoreen artean, 
no se hacia distincion entre nacidos y adoptados; siem- 
pre se tenia la consideracion de que el traido a casa, era 
de casa y habia que quererle como tal: Etzera ekarrita-
koa, etzekoa da, eta amau (eg)in biar da etzekoa lez. 
En aquellos tiempos la adopciOn se hacia naturalmen- 
te, sin tramites legales. Dice una comunicante: Orduen 
adopziño zer zan bez. Oin ei dauz (dagoz) gauzek gatx, 
uritik iñor ekarteko. 
Los urikoak, conservaban sus apellidos de la localidad 
de procedencia como Bilbao, Begoña, etc. 
Adopcion de parientes 
Tratandose de matrimonios sin hijos algun sobrino o 
sobrina ha convivido durante largo tiempo con estos tios 
y, en algun caso, les han sucedido incluso en la casa. Se 
les consideraba como hijos. 
El apadrinamiento y sus efectos 
Apadrinar se dice besoetan artu y el apadrinado o ahi-
jado es besoetakoa. El padrino es denominado aitebitxi 
y la madrina amabitxi y ambos a dos: aite-ama bitxiek. 
Todavia se recuerda un termini:), ya casi obsoleto en el len- 
guaje coloquial, para denominar al padrino o madrina: 
aitefonteko y amafonteko que vienen a ser "padre" o 
"madre" de "fuente (bautismal)". 
El apadrinamiento tiene lugar, generalmente, entre pa- 
rientes: abuelos a nietos; tios a sobrinos; primos de mas 
edad a 'lids jovenes, etc. Tambi^n se eligen como padri- 
nos a amigos intimos del padre o amigas de la madre o 
a vecinos con los que se tiene gran relacion. 
Durante toda la infancia del ahij ado, los padrinos se 
sienten vinculados a ^ ste y tradicionalmente le regalan por 
Pascua un panecillo que lleva dentro huevos cocidos de- 
nominado morrokotea o mokotza. 
A la hora de contraer matrimonio el ahijado invita a 
sus padrinos a la boda. El padrino o madrina suelen te-
ner algun detalle con sus ahijados a la hora de hacer el 
testamento e incluso le pueden nombrar heredero de la 
 casa, siempre que sea pariente tronquero, trongalekoa.
Vecinos del auzune de Alkibar (Zeanuri) en 1930, con la indumentaria 
tradicional. Ante la entrada de la torre de Arrikibar, actualmente desa- 
parec da, representan para el fotografo las labores del lino cuyo cultivo 
estaba ya en extincion. 
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RELACIONES ENTRE ESPOSOS 
I. 122.- AUTORIDAD EN LA SOCIEDAD CONYU- 
GAL. 
En lo referente a la autoridad en la sociedad conyugal, 
etzeko aginpidia, se reconoce comunmente que es el va- 
ron, gizona, el que detenta mas autoridad / aginpidea gi-
zonak geio. Pero el marido, consulta siempre, o las mas 
de las veces, con la mujer a la hora de tomar las 
decisiones. 
Cuando la mujer se refiere al marido, que no esta pre- 
sente, se llama gure u(ga)saba / nuestro amo. En casos 
similares el marido se refiere a la mujer como, gure etze-
koandrea, la senora de nuestra casa. 
Derechos paritarios / Alkar-poderoso 
Tanto el marido como la mujer tienen pleno condomi-
nio sobre el patrimonio familiar. A la falta de uno de ellos 
el otro conyuge puede determinar y disponer de los bie- 
nes y asuntos familiares. 
Esta condicion paritaria de los esposos tiene su reflejo 
en la practica muy generalizada del alkar-poderoso. El t^ r- 
mino alkar-poderoso proviene, sin duda, de las palabras 
eusk^ ricas alkar (mutuo) podere (poder) oso (pleno). Vie- 
ne a expresar el pleno poder que se otorgan mutuamente 
los esposos para la realizacion del testamento. De esta 
practica se ha hablado en la pregunta 120 de esta misma 
parte. 
Administraci6n del dinero 
La bolsa de dinero, cuando ^ ste apenas circulaba y la 
casa era mas autarquica, la tenia siempre el marido. La 
mujer se vela obligada a pedirle cuando lo necesitaba para 
hacer alguna compra de vestido, etc. Si el marido era muy 
agarrado, lukurrerue, la mujer solia vender por su cuen-
ta huevos, grano, u otros productos menores para hacer- 
se con una segunda bolsa que administraba ella. 
Esta situacion ha cambiado totalmente en la actuali- 
dad. Marido y mujer, cuando ^ stos son jovenes, tienen 
cuentas de ahorro, compartidas generalmente. 
I. 123.- LA DOMINACION DEL MARIDO POR LA 
MUJER. 
La situacion de dominio de la esposa se presta a chan-
zas: Andreak daroaz frakak, la mujer es la que lleva los 
pantalones. Esta expresion indica una situacion invertida. 
Al marido de poco caracter o apocado se le califica co- 
mo gizajo. Este t^ rmino se interpreta como hombre de 
poca decision ebatzi gitxikoa, y tiene un sentido peyora- 
tivo; al contrario de koitedue, cuitado, que se aplica a ni- 
ños e inocentes. Un hombre de este pueblo que era de ca-
racter emprendedor, solia repetir que preferia ser consi-
derado ladron, lapurre, antes que le llamaran gizajo. 
Sin embargo esta debilidad de caracter la puede reme-
diar el marido ante la consideracion general, con una 
constante dedicacion al trabajo y a la casa. He aqui una 
curiosa expresion femenina referida a un marido apoca- 
do pero silencioso y trabajador: Jainkoaren katue baiño 
gizon obea / un marido mas bueno que el gato de Dios. 
En la constelacion de las cualidades personales, el li-
derazgo y el domino del marido no aparece como un va-
lor supremo en el matrimonio. Gizona epela bada, 
bat(er)en batek artu bearko ditu erabagiek, etzea aurrera 
aterateko / si el marido es un indeciso alguien tiene que 
tomar las decisiones para que la casa salga adelante. Es-
te objetivo de sacar la casa adelante es el patron que mi- 
de valores y cualidades, tanto del hombre como de la mu- 
jer. Las mujeres, en sus manifestaciones externas, valo- 
ran mas la dedicacion del marido al trabajo y a la casa, 
que su caracter valeroso. 
De todas maneras la mujer cuidara mucho de hablar 
mal de su marido fuera de circulos muy intimos. 
- En una esposa las cualidades que mas se estiman son 
su laboriosidad y su cualidad de limpia / andra fine ta 
garbie. Una comparacion que se emplea frecuentemente 
y referida a la mujer es: berakatza baiño finegoa / mas 
fina que el ajo. Fina tiene significacion de laboriosa. 
- La esposa ahorradora que con poco saca mucho, que 
hace durar a las cosas es tambi ^n objeto de alabanza y 
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orgullo. A este concepto se refiere el dicho; "Etze betean, 
andra txarrik ez" / "En casa bien provista, no hay mu- 
jer que no sea eficiente". 
- La hermosura de la mujer es estimada en el dicho: 
"Neska galantak, dote arpegien / La muchacha hermo-
sa lleva la dote en la cara. 
- En el marido la cualidad mas estimada es que sea ona 
etzerako / bueno para la casa. 
Las otras cualidades estan siempre supeditadas a esta. 
Desavenencias conyugales 
En el pueblo no han sido frecuentes las desavenencias 
conyugales, al menos en grado de notoriedad. Mas fre-
cuentes han sido las desavenencias familiares entre el ma- 
trimonio de los mayores y el de los j6venes que convivian 
en la misma casa, como se ha indicado antes. 
Las desavenencias entre esposos se han debido basica- 
mente a abusos de alcohol por parte del marido y a pro- 
blemas de dinero. En ambos casos era la mujer la que 
aparecia, casi siempre, como victima de la situaci6n. 
Hace 40 o mas años, apenas se consumian bebidas al- 
cohblicas dentro de casa. Por ello los casos de borrache-
ra eran siempre notorios / Moskorra beti gauze agirie. Es- 
ta notoriedad repercutia en el buen nombre de la casa. 
Erretiro txarrak, las malas retiradas a casa, es un termi- 
no acuñado para designar la ausencia nocturna de casa. 
Una mujer del pueblo, victima del alcoholismo de su 
marido se lamentaba en estos terminos: 
Au da bizimodue ; edan barik ezer ez, edanda gizonik 
ez. "Hay que vida esta!, si no bebe, no es quien, y si be- 
be no es hombre". 
Otro motivo de desavenencias ha sido la no entrega de 
dinero a la esposa o los gastos excesivos del marido fuera 
de casa. Los casos de malos tratos a la esposa han sido 
muy raros. 
No son conocidos casos de infidelidad conyugal den- 
tro del area del pueblo. No se recuerdan los recursos al 
Juzgado por desavenencias dentro del matrimonio y son 
excepcionales los casos de separaci6n matrimonial. Con 
todo, existe el termino bizi-alargun (viudo en vida) que 
se aplica a cualquiera de los esposos separados. 
Se han dado algunos casos aislados de abandono del 
domicilio conyugal por parte de la esposa que vuelve a 
la casa paterna. En dos casos referidos, de hace 40-60 
altos, se trataba de mujeres recien casadas. En ambos ca- 
sos se arreglo el asunto por la intervenciOn de las respec- 
tivas familias y en uno de ellos intervino ademas el pa- 
rroco del pueblo. 
Los disgustos matrimoniales y familiares han tenido en 
la sociedad tradicional, una via de escape y de arreglo a 
traves de la confesion sacramental, frecuentada principal- 
mente por las mujeres. La motivaci6n y la practica reli- 
giosa han tenido una fuerte incidencia, tanto en la acep- 
taci6n de situaciones ingratas, como en el mantenimien- 
to de un equilibrio psicologico. 
Cortesia y etiqueta 
Las muestras de cariño entre esposos, y cualquier ges- 
to que implique contacto y aun proximidad fisica, como 
besos, abrazos y caricias, pertenecen a la esfera intima 
y oculta. Cuando los esposos caminan juntos, l o hacen 
uno al lado del otro, pero sin agarrarse del brazo. 
Los esposos siempre se tratan de zu (vos), aun en el ca- 
so de que, en sus relaciones de juventud, se hayan trata- 
do de I (tu). Hoy en dia hay algun matrimonio joven que 
se trata mutuamente de i. Pero esta practica es extrafia 
y se dice de ellos que no se tienen respeto / Ez daukie 
alkarren errespetorik. 
Regalos 
Una de mis informantes, de mas de 70 años, se sor- 
prende de la pregunta que le hago sobre los regalos, erre- 
galuek, entre esposos. Deduzco de ello que su marido nun- 
ca le hizo ningun regalo personal. Luego, reflexionando, 
me dice: gizon batzuk egoten dire euren andrakaz akor- 
detan direnak / Ya hay hombres que se acuerdan de sus 
mujeres. Pero en este aspecto, los detalles u obsequios de 
dulces o regalos menudos estaban destinados, sobre to- 
do, a los hijos pequeños o a los nietos. 
Actualmente los esposos j6venes se hacen frecuentes re- 
galos mutuos, sobre todo, con motivo de sus respectivos 
cumpleaños. 
I. 124.- FUNCIONES V OCUPACIONES. 
Tradicionalmente ha pertenecido al marido la direcci6n 
de la casa en cuanto empresa productiva en sus diversos 
aspectos, agricola, ganadero, forestal o artesanal. 
Desde hace unos sesenta años, y de modo creciente, la 
funci6n primordial del marido ha derivado hacia la apor- 
tacion del salario obtenido por trabajos realizados fuera 
de casa, sobre todo en fabricas y talleres. 
En aquella situaci6n tradicional, que en parte perdu- 
ra, estaba encomendado al hombre todo lo que entraba 
en el capitulo de bear astunek, trabajos pesados. He aqui 
una pormenorizaci6n de las tareas que corresponden al 
hombre: 
Ganaduek gobernau / gobernar el ganado 
Lo cual implica: su alimentacion / ydtekoak (eg)in. 
- compra de pienso / p^ntsuek erosi 
- almacenamiento de hierba / bedar sikuek gorde 
- el cuidado de las cuadras / kortako bearrak 
- camas para el ganado / azpigarriek imini 
- sacar el estiercol / satzak atera 
- ordeñar / beiek eratzi 
- cuidar de las enfermedades de los animales 
estabulados. 
Solo -bearrak.• el cultivo de las heredades destinadas a 
la obtencibn de grano, maiz y trigo, laborea, con todas 
las operaciones que tal cultivo entraña. En estas labores 
contaba generalmente con la colaboracion de la mujer. 
Baso-bearrak: trabajos de monte. Cuidado de los bos- 
ques y pertenecidos. Plantacion de pinos. Entresacas, ex- 
plotacion y yenta de la madera. El acarreo de la leña y 
su corte para el consumo del hogar, egurgintzia. 
La fabricaci6n de carbon vegetal, txondorgintzia, que 
ha perdurado hasta hace treinta años. 
Auzo-bearrak. Los trabajos relacionados con la vecin- 
dad: Adecentamiento de caminos comunales, bidegintzia, 
u otras acciones realizadas en regimen de auzolan. Asi-
mismo, la fabricaciOn de cal, karca, que hasta hace 30 
años se hacia en regimen asociado, en el mismo pueblo. 
ETNOGRAFIA DE ZEANURI 	 635 
Etxe inguruko basterrak. El adecentamiento de los ac-
cesos a la casa, el corte de malezas, la reconduccion de 
arroyos, el arreglo de los cercados. Asimismo, los arre- 
glos en la casa: tejado, paredes, puertas. 
Aperos, carros y maquinas: La puesta a punto de los 
aperos e instrumentos de trabajo y en casos su fabrica- 
cion: rastrillos, mangos de hachas o azadas, etc. Actual- 
mente, con la mecanizacion, el cuidado de la motosierra, 
del rotobator o del tractor. 
Al cuadro de ocupaciones y responsabilidades de la es- 
posa pertenecen las labores y funciones mas interiores a 
la casa. 
Yanarie. En primer lugar todo lo relacionado con la ali- 
mentacion familiar: cocinar, lapikoa imini, servir la me-
sa, maie imini y comprar lo necesario para ello, dendara 
yoan. 
Hasta hace pocos años era tarea semanal de la mujer, 
la fabricacion del pan, labasue egin. Y aim perdura la ma- 
tanza del cerdo, la elaboracion de embutidos caseros, la 
 elaboracion de conservas caseras, etc. 
Yantzie. Un segundo capitulo de actividades de la mu- 
jer se relaciona con la indumentaria de todos los miem- 
bros de la familia. La eleccion y compra, su limpieza, bo- 
gadea, planchado, arreglo, etc. 
La confeccion casera de vestidos ha decafdo en gran 
medida, aunque todavfa perviven actividades como el ha- 
cer punto, puntuginen, para prendas de lana. 
Alin se recuerdan las antiguas labores del lino, liñugin- 
tzia, goruetan, como una actividad permanente de la mu- 
jer durante el invierno. 
Etzeko bearrak. La limpieza y ornamentacion de la ca- 
sa. Umien arduria, el cuidado de los hijos pequeños, su 
escolarizacion y su asistencia a la doctrina cristiana. 
El cuidado por la salud del grupo dom^stico: Vigilan- 
cia de la salud, sfntomas de enfermedades, relaciones con 
el medico, las practicas de medicina casera como infu- 
siones, paños calientes, analgesicos, etc. 
Elexako arduria. La responsabilidad en los asuntos re- 
lacionados con la religion es tambi^n incumbencia pri-
mordial de la mujer. Sobre ella recafa el cuidado de la 
supultura familiar, etzeko sepulturia, y las obligaciones 
con los difuntos y antepasados, encargo de aniversarios, 
misas, etc. 
Animales dom ^sticos. El cuidado de las gallinas y del 
cerdo ha sido tradicionalmente labor femenina. 
Ortuko bearrak. Asimismo el huerto, ortue, contiguo 
a la casa, donde se plantan verduras y hortalizas ha sido 
cultivado por la mujer. 
I. 125.- VIDA COMUN EN EL TRABAJO. 
Ya hemos mencionado la participacion de la esposa en 
el trabajo agricola. Pero generalmente el tipo de trabajo 
que ha desarrollado en este orden ha estado muy pauta- 
do. He aqui unos ejemplos de esta normativa usual. 
- Hasta hace unas acacias se practicaba el layado, lai-
zar, que se realizaba por grupos de cuatro labradores. Las 
mujeres ocupaban siempre los puestos centrales que re- 
querfan menos esfuerzo fisico. 
- La siembra del trigo ha sido una actividad exclusfva- 
mente de hombre. En la siembra del mafz, es siempre el 
hombre el que hace los hoyos, potxoak, mientras la mu- 
jer deposita en ellos las semillas, aziek. 
- La escarda, yorratzea, era un trabajo que se hacfa en 
comun, sin mayor especificacion. 
- En la recogida de helecho, irebatzea, el corte se ha- 
cfa en comun, pero eran los hombres los que cargaban 
el carro. 
- La mujer, normalmente, no ha realizado labores de 
cuidado de cuadras, carboneo, yuntas, transporte, etc. 
Se estima comunmente que ha existido, hasta ahora, 
una estrecha colaboracion entre los esposos en los traba-
jos relacionados con la empresa dom ^ stica. Ello era de- 
bido, fundamentalmente, a la necesidad economica y en 
esta colaboracion se fundamenta la compenetracion en 
la vida matrimonial. Como me decfa una informante re- 
firiendose a esta colaboracion: Orregaiti(k) ez da egon 
emen asarrerik senar-emazteen artean / Por esta razon 
no ha habido enfados entre esposos. 
Todos reconocen que la mujer ha sido muy trabajado- 
ra y activa en las responsabilidades que atañen a la casa, 
y esto tanto antes como ahora. 
Actualmente en las mujeres de los caserfos recae un tra-
bajo mayor que antaño, debido a que los maridos traba-
jan generalmente fuera de casa, bien en fabricas o bien 
en trabajos de explotacion forestal en el monte. Por esta 
razOn lo que antes lo hacfan en corhun, ahora lo tiene 
que hacer la mujer ella sola. Son pocos los caserfos que 
viven del trabajo agrfcola y aunque los labrantfos se han 
reducido, recaen sobre la mujer ciertas labores que tradi- 
cionalmente nunca ha realizado, como la alimentacion del 
ganado, el corte de hierba a guadaña, etc. 
La familia del pastor 
Cuando el marido se dedica al pastoreo de ovejas esta 
mas ausente de casa. Dicen los agricultores que a los pas- 
tores les gusta ademas estar fuera de casa. Es en invier- 
no, entre los meses de noviembre y mayo, cuando el pas-
tor se integra plenamente a la casa y desde ella cuida del 
rebaño que pasta en los prados, barrutiek, que le alqui- 
lan los caserfos situados en el valle. Al cuidado de estos 
rebaños durante el invierno ponian en ocasiones a algu- 
no de sus hijos, etzeko mutigoa, o incluso a alguna de 
sus hijas. 
El pastor siempre ha realizado en su caserfo los traba-
jos duros de la labranza, tales como el layado, laizar, el 
estercoleo, la roturacion, etc. 
Pero durante el verano, desde mayo hasta octubre, per- 
manecfa en el monte y mas bien eran los de casa los que 
acudfan alla a Ilevarle las provisiones. 
La vida del pastor se diferencia, por su actividad, no- 
tablemente de la del agricultor. 
Vida en comun en las fiestas 
La vida en comun de los esposos se reduce al cfrculo 
dom^ stico. Tradicionalmente, fuera de este ambito, los es- 
posos apenas aparecian juntos y sus actividades y respon- 
sabilidades se desarrollaban mas bien en paralelo. 
Asi, los domingos y dfas festivos, recafa sobre la mu- jer la obligacion de atender y activar la sepultura fami- 
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liar, etzeko sepulturia, o de ofrendar luces o limosnas en 
las sepulturas de otras familias vecinas o conocidas. Esta 
tarea, exclusiva de las mujeres, obligaba a estas a acudir 
a la Misa mayor en la parroquia, mientras que los mari- 
dos acudfan generalmente a una misa rezada de mañana. 
Tambien recafa en la mujer la preparacion de la comi-
da dominical y festiva que siempre era un poco especial. 
Los domingos por la tarde las mujeres se reunian con 
otras mujeres en una casa de la vecindad, mientras los 
hombres bajaban a la plaza del pueblo y a las tertulias 
de la taberna. 
Pocas veces, de no ser para algun acto necesariamente 
comun, salfan juntos marido y mujer fuera de casa. Tan- 
to en la Iglesia como en la plaza, a la que acudfan con 
motivo de un espectaculo publico, hombres y mujeres se 
agrupaban por separado. 
Es ahora, desde hace unos años, cuando han comen-
zado a participar juntos en viajes y excursiones y en otras 
actividades de ocio. 
Los reci^ n casados 
Sin embargo, aun tradicionalmente, los recien casados, 
ezkonbdrriek, acudfan juntos a los festejos de la plaza en 
las fiestas patronales. Iban tambien juntos en romerfa al 
santuario de Urkiola, o a las fiestas de los barrios. Los 
domingos de cuaresma que no habfa baile en la plaza, 
u otros domingos normales del año, paseaban juntos en 
compañfa de jovenes solteros de ambos sexos. Incluso bai- 
laban juntos en las romerfas. Pero una vez de tener el pri-
mer hijo, estas salidas en pareja dejaban de tener lugar. 
Los esposos "que habfan tenido familia", pasaban a otra 
categorfa. 
En la mesa 
El marido y la mujer se sientan en la misma mesa, uno 
enfrente de la otra, nunca uno al lado de la otra. De cual- 
quier modo, la mujer no suele tener un lugar señalado 
en la mesa y es ella la que sirve la comida a la familia. 
I. 126.- CONDOMINIO DE BIENES APORTADOS AL 
MATRIMONIO. 
Los esposos tienen pleno condominio de todos los bie-
nes, tanto de los aportados al matrimonio como de los 
adquiridos despues de el, en tanto dure el matrimonio. 
Ondasunek beti bienak ixin dire, bai etzekoak, bai eka-
rritakoak. Bai dotea, eta bai irabasten dan dirue be. Gi-
zonak irabasi arren be, andreana be bardin de a dirue. 
Bienes aportados. Ya se ha indicado antes que la dote 
aportada por quien entraba en la casa como consorte del 
hijo o hija heredera, era destinada para dotar, a su vez, 
a los hijos o hijas de la casa que fueran a salir de ella. 
Bein familie aukin ezkero ez egoan ondasunen parti-
kuntzarik. Baie familie aukin ezean (eg)iten zirian 
partikuntzek. 
Nora etorri den lekuen, gixona ilten bayako, artu eka- 
rr^ ^ dauen dotea, eta (eg)in badaurie ondasun geio aren 
partea, eta bere yayot^ tzera edo bere sen(deakana yoaten 
da andrea, semebako alargune. Ezta geldituten etorri den 
etzean. 
Los bienes aportados tanto en dinero, dotea, como en- 
seres, arreoa, eran consignados uno por uno en el con- 
trato matromonial. Esta relacion de bienes y objetos te- 
nfa como razon una posible frustacion del nuevo matri-
monio. La frustracion vendria en el caso de morir uno 
de los conyuges sin que hubieran tenido hijos. En este ca- 
so, los bienes aportados, , y la parte que le correspondfa 
de los ganados, eran devueltos a la esposa, que se reinte-
graba a su familia de origen. 
Por lo demas, no se conoce el regimen de separacion 
de bienes entre esposos. 
II. 127.- RELACIONES CON LA FAMILIA. 
Instalado el nuevo matrimonio en la casa forman con 
los mayores una familia extensa. La formula del contra- 
to determinaba generalmente que cada unidad familiar 
gozarfa de la mitad del usufructo y aportarfa asimismo 
la mitad del trabajo. 
Por lo general formaban una comunidad economica, 
amankomun, comiendo en la misma mesa, compartien- 
do los mismos trabajos, y repartiendo las cosechas o los 
beneficios obtenidos por la yenta de productos. 
Pero en algunos casos, aun conviviendo en la misma 
casa y en la misma cocina, llevan economfas separadas 
/ famili bakotxak berea. 
Intervencion de los padres de los esposos 
Por lo general, en estos casos de vida comunitaria, es 
el padre mayor, aite zaarra, el que lleva la direccion de 
la empresa familiar y el hijo casado le guarda respeto. La 
relacion entre padre e hijo casado ha sido mejor que la 
de la madre y la nuera. Amaxea eta errena beti konpon- 
du dire txarrago. Amaxeak agindu be gitxiego eta erre- 
nak ya(ra)mon be gitxiego / La suegra tiene menos auto- 
ridad y la nuera le hace menos caso. 
De la nuera se decfa: Ixena daukan modukoa zala erre- 
na. La nuera esta definida por su mismo nombre. Erre- 
na, tiene, en el habla, la doble acepcion de: nuera y coja. 
De la nuera buena para la casa se dice: Galbaian be 
ure ekarriko leuke / Podrfa traer agua hasta en un cedazo. 
Desavenencias 
En este regimen comunitario han sido frecuentes las de- 
savenencias en la sociedad tradicional, bien porque los 
mayores no podfan aportar el trabajo requerido o bien 
porque las necesidades del matrimonio joven eran 
mayores. 
En muchos casos estas desavenencias terminaban en 
disputas que se solventaban ante el juez del pueblo. Nor- 
malmente se llegaba a una componenda, pero en algan 
caso extremo todavfa recordado en el pueblo, se llego al 
reparto en dos mitades de todos los bienes: utensilios, ape- 
ros, cosecha, incluso de cosas que, divididas, perdfan so 
valor. 
"Emengo usedioa auxe zan: etzera ezkonduten zanean 
semea edo alabea batera paretan zirian bixiten, zaarrak 
eta gazteak, erdirantza ezkondute. Eta saltzean zanean edo 
barrutik bet, edo ganadu bet, edo laborea, erdie emon 
bear iziten eurien zdarrari gazteak, edo gazteari zdarrak. 
Olan iten eurien etzagunek eta bai errentadoreak. 
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Ortik etorten zirian allego asko. Zaarrak askotan ezin 
lagundu bear dan beste, eta gazteak geio bear eta geio 
gure. Iñoz gazteak eta zaarrak asarratu be in dire, eta on- 
dasunen partikuntza (eg)in be bai. 
Geienetan asarrea egoanean, erriko juzgedure yote(n) 
eurien. Hombrebueno (sic) bat eroan bear izate oan par- 
te bakotxak. Eta an, Juezaren aurrean, egiten zan audien-
tzie. Jueza nombraute etorten zan. Geienetan bakera yoa- 
ten zan: "Konpondu dire': Sarriten egoan orretaz asarrea. 
Bein Uribeko baserri baten asarratu (eg)in zirian aite 
zarra eta etzera ezkunduko semea, errenagaitik. Ezin aitu 
eta dana erdibitu eurien: laborea, soloak, etzea, eta pare- 
ka eukiezan itille, are, lai; dana. Eldu zirian burdire, eta 
au bat bakarra. Ba, burdie be erdibitu (eg)in eurien. 
Au pasadizu au, asko komentau zen errien. O(ra)in iru- 
rogei urte (1920) yazo zan au; ordutik ona erriko audien- 
tziek asko bai asko gitxitu dire". 
Tratamiento y respeto 
Nombres: Los padres politicos son llamados ait^  ^y ama 
por sus yernos o nueras, lo mismo ocurre cuando son 
mencionados ante terceros: Aitek esan deust / me ha di- 
cho el padre / Ama gexorik daukagu / tenemos a la ma- 
dre enferma. 
En algunos casos la nuera o el yerno se refieren a ellos 
como etzeko aite / etzeko ama / el padre de casa, la ma- 
dre de casa, para distinguirlos de sus padres. 
Antiguamente a los padres politicos, al igual que a los 
padres, se les daba el tratamiento de Berori. Pero actual- 
mente se les trata de zu. El padre mayor, aite zarra, presi-
de siempre la mesa familiar. 
I. 128.- RELACIONES DE LOS ESPOSOS CON SUS 
RESPECTIVAS FAMILIAS DE ORIGEN. 
Beste etze batera ezkonduek galdu (eg)iten dau jaio-
tetzeko eskubidea / El que se casa fuera pierde los dere- 
chos de la casa natal. Pero se mantienen con la familia 
de origen las relaciones de afecto y de cortesia. La casa 
natal les invita como convidados, konbidedu, a las fies-
tas patronales. Antes mas que ahora, los convidados in- 
cluso se quedaban a dormir durante estas fiestas. Cuan- 
do los esposos son reci ^n casados o jovenes aun, pasan 
una de las fiestas de invierno, Nochebuena, Gabon, o No- 
chevieja, Gabonzar, o Reyes, Erregenetan, en la casa na-
tal del conyuge adventicio, siempre que vivan los padres 
de este. 
Acuden a los entierros, bodas y, ultimamente, incluso 
a los bautizos y primeras comuniones que tienen lugar 
en sus casas de origen. Cuando hay un enfermo grave en 
la casa natal se le hace la visita, bizitia, con los obsequios 
de rigor. 
Mas especiales han sido, dentro de este capitulo, las re- 
laciones de la hija con su madre que seguia viviendo en 
la casa originaria. 
Cuando la hija daba a luz, su madre acudia a hacerle 
la visita y si fuera necesario, la asistia hasta que se 
restableciera. 
Una comunicante me da este testimonio 
"Nire amoma Zizili, amabi bider etorri yakon mendiz- 
mendi Orozkotik, nire amari bizitia (eg)iten eta beragaz  
sortzi egun emoten. 011o biziegaz etorten zan, umia eukin-
dakoak ollosaldea artu deien. 
Amarik geinak (eg)iten deutzie bizitia alabeari, onek 
familie aukiten dauenean. O(ra)in txokolate eta arrau-
tzek eroaten deutziez. 
"Mi abuela Cecilia vino desde Orozko, andando por 
el monte, las doce veces que mi madre dio a luz. Le hacia 
la visita y le atendia durante ocho dias. Traia consigo una 
gallina viva, para que la parturienta tomara su caldo co- 
mo sobrealimento. En general todas las madres siguen ha- 
ciendo la visita a sus hijas cuando estas dan a luz. Ahora 
le obsequian con chocolate y huevos". 
Actualmente esta visita tiene lugar generalmente en cli- 
nicas y hospitales. Pero una vez que ha retornado a casa 
la parturienta sera visitada especialmente por su madre. 
El conyuge adventicio es tratado como hijo o hija por 
sus suegros y estos a su vez son considerados como padres. 
I. 129.- VIDA SOCIAL DE LOS ESPOSOS. 
Ya se ha indicado que, en la sociedad tradicional, ma- 
rido y mujer tienen una vida social complementaria y pa- 
ralela. En muy contadas ocasiones coinciden juntos en 
actos fuera de la casa. Sin embargo en la actualidad, apa-
recen juntos mas veces, con diversos motivos de viajes, 
excursiones, etc. 
Las mujeres casadas 
La mujer casada mantiene relaciones estrechas con el 
vecindario. Actualmente son ellas, juntamente con los an- 
cianos, las que permanecen de modo habitual en los t ^ r- 
minos del vecindario. 
Una vez por semana bajan a los comercios de la plaza 
para hacer alli las compras o cobrar sus pensiones en la 
Caja de Ahorros. 
Hasta hace unos 40 años, algunas mujeres acudian al 
mercado, merkatue, que se hacia en Villaro, los segun- 
dos sabados del mes, a vender productos de huerta, fru-
tas, huevos o quesos. 
Los domingos se relacionan con sus amigas y parien-
tes del pueblo cuando acuden a la Misa Mayor de la pa- 
rroquia. La tarde de los domingos se reunen grupos de 
mujeres en algunos de los caserios de la vecindad, para 
conversar o jugar a naipes, kartetan. En las fiestas patro- 
nales bajan a la plaza del pueblo a presenciar los festejos 
y las competiciones. Pero las mujeres mas ancianas per- 
manecen en sus casas. 
Hasta muy recientemente las mujeres no frecuentaban 
los bares y las tabernas. Decia una comunicante: 
"Berrogetamar urteti gorako andrak emen Iñoz ez di-
re sartu taberna batera, eta buruti(k) pasau bez, taberna- 
ra sartu bear daurienik; ixin ezik Urkiolan edo olango le- 
ku(r)en baten, eta an be zeozer yatearren ". 
"Aqui las mujeres de mas de cincuenta años nunca han 
entrado en una taberna; y ni se les ha ocurrido que po-
dian entrar; de no ser en Urkiola o en lugares similares. 
Y alli entraban por razon de corner lo que llevaban". 
No ha habido asociaciones religiosas destinadas a mu- 
jeres casadas. En tiempos, funciono la Tercera Orden 
Franciscana que reunia a mujeres. 
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En la actualidad, determinadas mujeres casadas parti-
cipan, de modo muy activo, en la parroquia. Ellas leen 
publicamente la epistola en las misas, llevan la cateque- 
sis de niños, y toman parte en el Consejo Parroquial. 
Unas pocas participan como militantes en partidos po-
liticos. Algunas actuan en un centro de reunion, 
 batzo-
kia, perteneciente al Partido Nacionalista Vasco. 
Los hombres casados 
Los hombres casados se relacionan con sus vecinos y 
amigos en diversas ocasiones. 
En tiempos, la mayoria de los hombres de caserfos, tan- 
to mayores como ancianos, acudfan los domingos por la 
tarde a la taberna de la plaza a tomar lo que se llamaba 
la racion, erraziñoa, consistente en un cuartillo de vino 
con pan e higos secos. Esta practica de acudir a la taber-
na los domingos por la tarde continua pero, actualmen- 
te, los mas ancianos permacecen en sus casas. 
Los domingos, despu ^ s de la misa en la parroquia o 
en la ermita, los hombres mantienen conversaciones so- 
bre asuntos economicos: precios, cuotas, yentas, maqui- 
naria, ahorros, etc. Las reuniones de cofradfa o de her- 
mandad, en las que participan generalmente hombres, tie- 
nen lugar en domingo, despu ^ s de la misa en la ermita 
del barrio. 
Los hombres han sido tradicionalmente asiduos de las 
ferias, ferizaleak. Pocos faltaban a la feria de Villaro, que 
tenia lugar los segundos sabados de mes. 
Pero tambi^n acudian a las ferias de ganado de Vito-
ria o de Basurto. Algunos recuerdan todavfa las idas a 
pie a estas ferias, distantes 30 o 35 kilometros, para vol- 
ver en ocasiones con el ganado allf comprado. 
Actualmente no existen asociaciones religiosas de hom-
bres. En tiempos, funciono una Tercera Orden Francis- 
cana para hombres casados. Con mas arraigo existio la 
Adoracion Nocturna que se extinguio hacia 1970. Esta 
practica religiosa requerfa de sus asociados el permane-
cer en la Iglesia durante una noche al mes. Cuando se 
implanto en 1912 fue muy criticada porque los hombres 
pasaban la noche fuera de casa / Gizonak gabaz etzetik 
kanpora! 
La participacion activa en los partidos politicos ha si- 
do mas propia de los hombres. En el nuevo perfodo de- 
mocratico desde 1976, participan tambi ^n las mujeres, si 
bien en menor grado que los hombres. 
I. 130.- AUTORIDAD SOBRE LOS HIJOS. 
Generalmente la madre interviene mas en la vida de los 
niños. El padre se mantiene mas distante. 
Escuela: Era la madre la que, en tiempos pasados, vi- 
gilaba la asistencia de los hijos a la escuela para que no 
hicieran "faltas", eskolara kalba egin. La resistencia de 
los niños para ir a la escuela y las faltas voluntarias eran 
muy frecuentes hasta hace 25 años. En ocasiones, alguna 
madre llevaba a un hijo hasta la puerta de la escuela a 
fuerza de palo, abarragaz. Actualmente, los niños acu- 
den mas contentos, quiza porque los maestros los tratan 
mej or. 
Ume txikerrak be o(ra)in pozago dabiz eskolara, bear 
bada maixuek obeto esaten deutsie. 
Doctrina: Tambi ^n era preocupacion de la madre el que 
los niños acudieran a la doctrina, dotrinia, que tenia lu- 
gar los domingos por la tarde despu ^ s del rosario. Dotri- 
nera kalba egin, se decfa cuando los niños se escurrfan 
y se ausentaban de la catequesis dominical. 
Deberes religiosos: La iniciacion del niño en las ora- 
ciones y en algunas practicas oracionales dom ^ sticas, asi 
como en sus deberes religiosos: misa dominical, confe- 
sion y comunion etc., tradicionalmente ha estado bajo el 
cuidado de la madre. 
La intervencion del padre se da, sobre todo, en los asun-
tos relacionados con el trabajo y la profesion del chico 
o adolescente. Con todo, aun en la edad infantil es el pa-
dre, generalmente, el que impone respeto y pone los cas- 
tigos en casos graves. 
Asf definfa una comunicante esta funcion del padre: 
Amak gedar (deadar) geio, eta aitek errespeto geio / 
La madre grita mas pero el padre impone mas respeto. 
Principio educativo 
Y la misma comunicante enunciaba la regla educativa 
basica que han de mantener padre y madre respecto a sus 
hijos en estos t^ rminos: 
Aitek eta amak batera yokatu bear daurie semearen 
edukaziñoan. Eztau (ez dago) gauze txarragorik aitek ge-
dar (eg)iten badeutzo semeari, amak bando urtetea baiño. 
"En la educacion de los hijos, el padre y la madre han 
de actuar muy conjuntados. No hay cosa peor que el que 
la madre salga en defensa del hijo, cuando el padre le ha 
reñido". 
En la educacion dom ^ stica tradicional la cualidad mas 
estimada y valorada en los hijos era su aficiOn al trabajo, 
mutil fine. Esta cualidad determinaba qui ^n era el mas 
apto para quedarse al frente de la casa. 
Actualmente los padres valoran mas en los hijos la in- 
teligencia y la capacidad para los estudios. A cuenta de 
esto he oido lo siguiente: 
Ixikerea ezpada be, esakerea egon da emen.• "Oneri bea- 
rra gitxi guztetan yako eta au fraile; au fine da eta berau 
etzerako' : 
Aunque (quiza) no coincida con la realidad, aqui exis- 
tia este dicho:"A este no le gusta el trabajo y por ello le 
meteremos de fraile, este que es trabajador que quede para 
casa". 
En otro lugar se menciona otro dicho que valoraba es- 
ta cualidad de trabajadora en la chica: Au bai neskatxi 
fine!, ikopean artorik egiten bada auxe etzerako. Lo cual 
venia a decir que si no fuera porque es chica serfa, por 
su cualidad de trabajadora, fine, la destinada a casa. 
La vocacion de los hijos 
Tanto a los hijos como a las hijas se les pregunta sobre 
su futura vocacion u oficio. Zu zer ixingo zara, aundi 
(eg)iten zarenean? 
"i,Qu ^  ^sells cuando llegues a ser mayor?" 
Los padres han favorecido, en la medida de sus posibi- 
lidades, las aficiones y vocacion de sus hijos, procuran- 
do que lleguen a ocupar un posicion mejor que la que 
ellos tuvieron en la vida; S^meak, eurek baiño geio ixitea. 
Hasta hace 30 años, las profesiones mas corrientes pa- 
ra los ,;hos eran la de: carpintero, arotz, cantero, 
argin, herrero, errementari, etc., de no ser que entraran 
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como peones en las industrias, o se dedicaran a las labo- 
res de labranza o pastoreo en la empresa familiar. 
En la decada de los 50, se instauro en el pueblo una 
escuela profesional para que los chicos que entraban en 
la industria, lo hicieran con un grado mayor de 
cualificacion. 
Muy pocos estudiaron una carrera hasta los años 70. 
Hasta esas fechas el t ^ rmino de estudiante / estudiantea, 
era sinonimo de seminarista o aspirante al sacerdocio. 
Posteriormente los estudios medios se han generaliza- 
do y los estudios superiores se han hecho mas corrientes. 
Hasta hace 25/30 años, con las chicas las familias pro- 
cedfan de la misma manera. Eran pocas las que apren- 
dfan un oficio que siempre era la de costurera, yoskilia. 
Las chicas, de no ser que entraran en religion, iban a ser- 
vir a casas de familias de la burguesfa de Bilbao. Este pe- 
rfodo de servicio se consideraba instructivo y educativo 
para una chica que iba a ser ama de casa. Permanecfan 
sirviendo hasta casarse. 
Actualmente este panorama ha cambiado de forma ra-
dical, sobre todo, en lo que se refiere a las chicas. El apren-
dizaje de las profesiones se hace en la escuela profesio- 
nal, abierta tambien a las chicas desde los años 70. Muy 
pocas chicas entran a servir en casas privadas. 
Vocacion religiosa de los hijos 
En la sociedad tradicional los padres daban todas las 
facilidades para que sus hijos o hijas abrazaran el estado 
religioso. La razon de esto, segun mis informantes, esta-
ba en que la entrada en el convento libraba, la mas de 
las veces, a los padres de la carga de la dote. Ez zan bear 
doterik geienetan, eta on bentaja aundie zan gurasoentzat. 
Por otra parte era un titulo de prestigio para la familia 
el tener un hijo o hija consagrados a Dios. 
El flujo de vocaciones religiosas, que ha sido muy abun-
dante tradicionalmente, se interrumpio en los años 60, 
coincidiendo con la ultima crisis general de la sociedad 
rural. 
I. 131.- ESTERILIDAD Y REMEDIOS. 
La esterilidad por lo comun ha sido tradicionalmente 
atribuida a la mujer, y ha sido considerada como una des- 
gracia para el matrimonio. De la misma manera que el 
nacimiento de un niño se consideraba como una bendi- 
cion de Dios. 
Para obtener esta gracia del cielo, en caso de esterili- 
dad, los esposos, o la esposa con su madre, hacian votos 
o promesas acudiendo al Santuario de Urkiola. 
Las personas mayores recuerdan que, hace mucho tiem-
po, se pedia la gracia de tener un hijo en la ermita de la 
Piedad, Pidadea, que es el humilladero proximo a la 
Parroquia. 
Son muy recientes las consultas al medico especialista 
en caso de esterilidad. 
El hijo o hija supone la continuidad de la familia en 
la casa. Las expresiones familie izan o familie auki(n), se 
emplean, como se indico antes, para expresar que un ma- 
trimonio ha tenido descendencia. Esta expresion se utili- 
za, sobre todo, cuando se trata del primer hijo o hija. 
A los esposos sin hijos se les denomina, famili bakoak. 
Por otra parte, el hecho de tener sucesion cambiaba la 
situacion de la mujer casada. Pues como se dijo antes, 
en caso de viudez el conyuge adventicio sin hijos queda 
desvinculado de la casa y retorna a su familia originaria. 
A cuenta de la esterilidad y de la fecundidad me han 
relatado esta pequefla parabola popular: 
Ume asko euken bat ernegetan ei egoan; eta onetan, 
badiño.• 
- Zek i l ete 'oan (eban) umerik ez eukena? 
- Gurizinek (gure izanak)! erantzun eutsela andi(k) yoi-
yan batek. 
"Dicen que una mujer que tenfa muchos hijos estaba 
desesperada; y que en esto se lamento diciendo: 
- Que serfa lo que mato a la que no tenfa hijos? 
- iEl deseo (de tenerlos)! -le respondio otra que pasa-
ba por allf". 
Peculio de los hijos 
A los niños pequeños se les ha incultado tradicional- 
mente el ahorro. Guardaban las monedas y los dineros 
obtenidos como pago de recados u otras labores en una 
hucha de barro, itzulapikoa, que los padres consideraban 
siempre como propiedad del niño. Este calculaba su con- 
tenido por el peso de la hucha y por el sonido que produ- 
cfa al agitarlo y se enorgullecfa o se estimulaba con ello. 
Tambien se ha acostumbrado que los niños tuvieran una 
cartilla de ahorro en una Caja de Ahorros. Esta cartilla 
era alimentada generalmente por los padres. 
Los hijos no emancipados entregaban sus ganancias en 
casa e incluso los que, por razones de trabajo, vivian en 
casas de hospedaje, entregaban parte de las ganancias a 
la madre que les administraba sus ahorros. 
Dicen los mayores que, actualmente, los hijos ellos mis-
mos son los que administran sus dineros, semeak eurek 
boltzeru, y que entregan alguna cantidad a la madre pa- 
ra los gastos. 
I. 132.- PAPEL DE LA MUJER EN LA RELIGION 
DOMESTICA. 
A lo largo de las preguntas precedentes hemos ido se- 
ñalando las tareas que tradicionalmente la mujer ha de- 
sempeñado en la enseñanza y en la practica religiosa. 
A ella ha correspondido recordar y cuidar del cumpli- 
miento de los ritos religiosos domesticos; la oracion fa-
miliar, que generalmente dirigfa el marido al comenzar 
las comidas, las oraciones que hacfan los niños al acos-
tarse, el santiguarse al salir de casa; asi como iniciar a 
los niños en la instruccion cristiana, cuidando de que acu-
dieran al catecismo; el hacer que los hijos cumplan sus 
deberes religiosos. 
Ella cuida y conserva en la casa los objetos de devo- 
cion; cuadros, estampas, rosarios, recuerdos de peregri-. 
naciones, devocionarios. 
Asfmismo los objetos considerados como protectores 
de la casa o de las personas: las candelas bendecidas, el 
agua bendita, el ramo de laurel, los escapularios o los cor- 
dones bendecidos. 
640 	 ANDER MANTEROLA ALDEKOA 
Cuida tambi ^n de que sean bendecidos los alimentos 
como el pan, los niños, la casa, etc. La impetracion de 
la salud por los familiares enfermos o aquejados de al- 
gun mal, es quehacer de la mujer. 
Es de su incumbencia recordar, e imponer, el calenda- 
rio religioso de la familia; los dia de ayuno, los de absti-
nencia de came, las festividades de precepto, las limos- 
nas para la iglesia; la asistencia a enfermos o necesitados. 
De su exclusiva competencia era, sobre todo, aquello 
que estaba relacionado con el recuerdo y el culto de los 
difuntos de la casa. Esta obligacion se centraba tradicio- 
nalmente en el cuidado permanente de la sepultura fami-
liar. Lo cual implicaba recoger las ofrendas de dinero y 
luces, encargar sufragios, relacionarse con los sacerdotes 
de la Parroquia, ejercer la solidaridad con otras familias 
a la hora de los ritos funebres, etc. 
En gran medida la mujer mantiene aun, como queha- 
cer propio, estas tareas respecto a la religion y el culto. 
Sin embargo algunas funciones tradicionales, como aque- 
llas que estaban relacionadas con el culto a los muertos, 
han decaido grandemente al faltarles el soporte ritual de 
la sepultura familiar, etzeko sepulturia. 
El hombre ha jugado generalmente un papel mas se- 
cundario en lo referente a la religion dom^ stica. Sin em- 
bargo determinadas actividades religiosas eran de su in- 
cumbencia. Asi: el hacer ofrendas o encargar misa para 
obtener la salud o la fecundidad del ganado; el plantar 
cruces bendecidas para la proteccion de las heredades; 
acudir a las rogativas para implorar la lluvia; poner la ima- 
gen de San Anton en el establo para proteger el ganado 
de enfermedades, etc. 
Este reparto de responsabilidades, en lo tocante a la 
religion, es el reflejo de la division misma de funciones 
y las tareas que atañen al hombre y a la mujer en la casa. 
Y esto se refleja hasta en los menores detalles: determi- 
nados simbolos protectores, como el laurel bendecido, 
ereiñotza, que se coloca en la cabecera de las camas o en 
el hogar, estan bajo el cuidado de la mujer. En cambio 
el plantar o el fijar la rama de roble o de fresno, San Juan 
aretxa, en la puerta de la casa, el dia de San Juan, ha si- 
do siempre una tarea exclusiva del hombre. 
Respecto a la transmision de los contenidos de la vida 
tradicional: genealogias, hechos, costumbres, cuentos, le- 
yendas, canciones, no se observa una diferencia acusada 
entre el papel del hombre y el de la mujer. Depende mu- 
cho de las cualidades personales de cada cual, si bien han 
trasmitido a los hijos aquellos aspectos de la vida que han 
conocido desde su area de responsabilidad. 
